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PREDMLUVA.

VelaFstvi samo o sobé jest pro kazdého pfitele pFirody zaméstnanim
nemalo zajimavym a v mnohém ohledu pou¢nym; avSak za nynéjsi praktické
doby bylo by pFec jen pravou popelkou, kdyby také neposkytovalo znaénéjsiho
uZitku hmotného.

Neda se upfiti, Ze jest vcéelaFstvi co odvétvi hospodarstvi pravou poesif
a jak vhodné i prosluly baron Schonfels propovédél, Ze zaujima v hospodarstvi
podobné misto, jako skromnda fialka mezi vonnymi kvétinami. Med pak jest
skromnd odména za préci v¢eldm vénovanou.

Ulohou tohoto spisku jest podati nasim milym véelaFdim pFiméFeny navod
k tomu, jak by se dal vyrobek véel — med — co nejlépe v domacnosti vyuzit-
kovat!, aby tak stalo se v€elaFeni nejen zajimavym, ale i prospésnym zamést-
nanim. Znamot mnohému pfFedobre, Ze pouzZivani medu co potravy i co na-
poje lahodného bylo jiz tém nejstar$im obyvateldm zemé povédomo a pochybuji,
Zze by kterykoliv jiny vyrobek za celou Fadu stoleti, ba snad tisicileti, tak
znamenité byl spracovan a vyuZitkovan, jako med, a malo posud nalezame
spisl, ve kterych by o zuzitkovani medu obsirnéji bylo pojednano.

Proto doufam zavdégiti se spiskem timto viem milym spoluvéelafdm,
jakoZz i naSim spanilomysinym panim a divkam, kteréz dovedou nam nejen
nas starostiplny Zzivot oblaZovati, ale i pFipravovanim chutnych pokrmdv a la-
hodnych napojt jej téZz oslazovati a mnohou chorobu pfFipravenym lékem
z medu bud!' zmirfiovati neb ji téz predejiti.

Uvadim zde proto jen vice predpis k pFipravovani pokrmiv a napojt
z medu, an jednomu chutnad vice to, jinj-mG ono, aby'si tudiZz mohl ze vseho
toho vybrati, co mu po chuti. PFi sep~Yaf~ Fidil jsem se vedle své dlouho-
leté zkuSenosti, nabyté dilem v cu&rai®Ah- pavodé svych rodi¢liv a bratrg,
spisovateld, jako jest na$ slovutny\xe/jstr -dr. J. Dzierzon, Rothé, Pollmann,
F. Stegmann, dr. Groger, V. Lahn”~-~RDehnler, Sam. Jarkovsky, U¢&ik, dr.
Hombock a vice jinych, kterymz tuto vrelymi diky jsem zavazan a pral bych
si jen, aby spisek tento do3el mezi Cetnymi prately vcelafstvi hojného roz-
$ifeni, a nase spanilomysiné pani a divky aby pak dle pFedpisi téch pFipra-
vovaly nam pokrml a napojd, ¢&imZ zajisté nemalo k zuZitkovani naseho vy-
borného ¢esko-moravského medu a tudiz i ku zvelebeni vcelaFstvi prispéji.
Mnohych dobrych pokynl naleznou tu i zaGateCnici v pernikaFstvi a cukrar-
stvi, nebot i na tom musi kazdému vcelaFi zalezeti, aby medu nejen v doma-
cnosti, ale i v zavodech pernikdFskych a cukrafskych v hojnéjsi miFe bylo
pouzivano, nez dosud.

Vsem pak, ktefi pokrmd téch jisti a napojd medovych piti budou,
voldm z hloubi srdce svého: ,,Dobré chutnani a ua zdar!“

Se veelafskym pozdravem
Spiaooatei.



I.
Med a jeho upotfebeni jindy a nyni.

Med (lat. Mel, vlass. a franc. Miel, angl. Hone}7 ném. Honig) jest ode
viel (Apis mellifica) z rlznych kvétl sebrand a do bunék v plastech snesena
a v Gtrobach véel usplsobena S$tava. Prodava se bud v plastech zavitkova-
nych, aneb z plastd téchto vydobyty Cisty med v rozliénych nadobach.

Cisty, vostin prosty med obdrzi véelaF, necha-li jej z plastd volné vy-
kapati, neb pomoci medometu jej z bunék vydobude, aneb konetné na teplych
kamnech v nadobé k tomu upravené da vyhrati a roztaviti. PF¥i vystFihovani
medu z plastd pomoci medometu zachovame véelam plasty, aby jich znovu
stavéti nemusely a radéji medem zase naplniti mohly.

Med strojem odmedovacim vydobyvati jest za novéjsi doby véci jiz vse-
obecné zndmou a m& prednost pFfed medem prehfatym neb vyvarenym, Kte-
ry7to zpuUsob jest jiz prastary.

AZ podnes dobyvaji med vyvarenim neb pFeh¥atim jen oni vcelaFi, ktefFi
péstuji vcel v ulech s dilem nepohyblivym, totiz bud v klatech neb v koSich
slaménych. Med takto vydobyty ztraci mnoho na lahodné chuti a jest vzdy
barvy tmavohnédé. PFevareny med nema v obchodé nikdy takovou cenu, jako
med vykapany neb na medometu vytaceny.

Od davnych dob nalézd se v obchodé med americky z Prérii, ktery
GpIné znedistény, nedbale vymackany do sudd se nacpe a takto pak na trh
privazi. Med takovyto kupuji pernikdfi a cukrafi jen k vali znatné laci,
avdak k jinym aceldm, zvlast k léceni, Uplné se nehodi.

Hodnota medu neméfi se pouze dle toho, je-li Cisty, je-li za studenad
neb teplem vydobyty, ale také dle toho, v kterém cCase a z jakych kvétd je
sneseny.

Tak pred¢i med majovy svou libeznou vini a chuti vidy med pozdéji
nez med pohankovy a lesni, smolnaty.

Nejlahodnéj$i a nejzdravéjsi jest med z kvétl javorovych, akatovych,
lipovych, jetelovych a malinovych.

Pravy, Cisty med ma Zlutavou, svétle nahnédlou barvu; jest to zhoustla
z poCatku prahledna tekutina, ktera po del$i dobé zcukrnati, zvlast neni-li
prevarena.

Chut je sladka, ponékud ostrd, voni pFijemné. V0né jeho vsak zavisi
vzdy na tom, z jakych kvétd jest med snesen.

Dle toho vidno, Ze mame mnoho druh(i medu. Kral fecky, ktery je téz
horlivym véelafem, ma ve své shirce pres 90 druhli medu, sestavenych dilem
dle krajin, dilem dle kvétin, z jakych byl snesen.



| z jedovatych rostlin mohou v&ely med snaseti, avSak ten je jedovaty
a byva pfFi¢inou zna¢ného odumirani véel. Do zasoby jej vSak nesbiraji a
proto neni tfeba se obavavati, Ze by lidem mohl byti zakubnym.

Med zalezi z cukru ovocného (Levulose) a cukru hroznového (Dcxtrose),
poslednéjsi pak snadno se hlati, neb jak cukrafi Fikaji zmrtvi, ¢imz vSak na
hodnoté své nikterakZ netrati; obsahuje dale néco malo kyseliny, barviva a p.

Rusko, Polsko, Uhry, Krajinsko, Eecko, épanély, Francie, Némecko a
Amerika poskytuji obchodu znatné mnozstvi medu. Méné ovsem vyskytuje se
v obchodé med cesky a moravsky, ackoliv svou jakosti vSechny ostatni predci.

Znamot vlbec, Ze Cesky a polsky lipovy med je ten nejlepsi, med kra-
jinsky a uhersky zavani pFili§ pohankou a jest tmavsi, pomoransky jest na-
kysly, vlassky jest aromaticky, trochu nahofkly, americky (havansky a illinoi-
sky) jest bélavy, méné aromaticky, podobny naSemu medu Fepkovému.

Med ¢isty d& se na dlouho uchovati, aniz by jaké zmény utrpél. Nej-
lépe da se uchovati v kamennych nadobach dobfe uzavienych, umisti-li se ve
chladnych, suchych a tmavych mistnostech.

Skysa-li nékdy na povrchu, da se snadno ucistiti, kdyZz jej ve dvou
dilech vody rozfedime, v néjakém pocinovaném kotliku na plotnu postavime
a az na 100° tepla rozhfejeme, pak kdyZz asi na 50° vychladl skrze ssaci
papir neb Fid¢i platno procedime, pak odpafenim jemu pFiméFenou hustotu
opatFime. Prospésno jest, kdyZz dame do ssaciho papiru neb platna nékolik kouskd
na lirubo roztlu¢eného, vSeho praSku prostého uhli dfevéného, kteréz medu
mnohé nepfFislusné latky odejme.

Zcukrnatély nebo-li zmrtvély med stane se opét prihlednym a tekutym
snadno pouze tim, kdyZ nadobu s medem postavime na teplda kamna. Volnym
zahFatim sefidne a stane se jiz prhlednym.

Medu Ize v doméacnosti na pferozmanity zplsob upotfebiti. Buci pouZzi-
vame ho za pomazanku na chléb neb jiné peivo ku snidani, k pFipravovani
perniku a rlznych cukrovinek, neb k vyrdbéni mnohych lahodnych a zdra-
vych ndpojd. V lékarnach pouzivaji medu k pFipravovani nékterych I1éka,
jako jest med rdzovy, med détsky, med kysely a pod.

Nasi predkové davali med vodou rozFedény zkysati a pripravovali takto
z nebo medovinu, kterdz svym ¢asem v krajinach slovanskych, ano pozdéji
i v némeckych byla napojem vSeobecnym, velice oblibenym. AZ podnes je
medovina v nékterych krajinach Halice a Ruska napojem vibec uzivanym.

Med byl potravou narod( nejstar$ich a pokud dgjiny starovéku sahaji,
¢ini se zminka jiz o medu a mléku. Bohdm pohanskym byla téz pfredkladana
krmé z medu (Ambrosia). Zevs, vychovanec medové vily Melisy, byl obratnym
pripravovatelem medového napoje. Vypravuje! se o ném, Ze kdyZz chtél svého
otce Krona prepadnouti, uspal jej dfive medovinou. NaSi predkové véfili, Ze
med neni ode v€el pFipravovan, nybrz Ze pada s nebe jako boZzska rosa na
kvétiny, odkudZ jej véely do uld prenasi.

I v norském bohoslovi pravi se, Ze z posvatného jasanu vytryskuje rosa
medovd na zem a z této rosy Zivi se pak vcely.

Recky Mythus odménil Zivitelky Zevsa, totiz v&ely, tim vzacnym uménim,
ze dovedly pak z néznych voskovych bunék krasné pléasty stavéti, do nichz
pak med i na zimu ukladaly a voskovym viCkem uhraZovaly.

Y knihach Mojzisovych, v Zalmech a ve povznasejici pisni Salomounové
a na jinych mistech sv. pisma starého zakona zpominano na med splsobem
Cestnym. Sv. Jan KFtitel Zivil se na pousti z vétsi Casti jen medem.



Israelité nesméli medu za krmnou obét pfedkladati, jen prvotiny z medu
smély byti obétovany, které pak knéZim, obétnikdm néleZely.

| Homér, Euripkles, Ovid, Virgil a jini opévali med pro jeho vzéacné
vlastnosti.

Dle Didona Sicilského byl med hlavni vyZivou mnoha naroddv italskych.

Ovid, jenZ slavnosti bohd popisoval, pfi kterych skvostné pokrmy a
vzacna vina schazeti nesméla, lici téZ lahodnost medovych kolagl, které za-
lezely z mouky, medu a oleje.

| pfi domacich slavnostech, ve kterych se bohyné Ceres v listopadu
zvlast uctivala, byl med takméF nevyhnutelnym. Bohyné Ceres povazovana
byla za Stédrou darkyni medu. A kdyZz se Ceres s bohem des$té Zevsem spo-
jila, nastalo pry velmi kruté pocCasi.

Jeji knézny nazyvaly se vcely, ponévadZz byl med prvni potravou mla-
distvého Dyonisa, syna Bacchusova, kteréhoZz Ceres na rukou nosila. Ceres
sama vyucovala Aristea v uméni vcelarském.

I v Indii bylo medu hojnost, tak Ze vitézici vojinové Alexandra ukla-
dali podmanénym naroddm, aby odvadéli jakozto dain med a vosk; tak g&inili

i Rimané, kdy? sob& Korsikdny podmanili. Muselit tenkrat Korsi¢ané do
Rima jakoZto roéni dafi pFes 20.000 liber vosku odvadéti.
Y rukopise kralovédvorském v romanci: ,Ludise a Lubor“ ¢ini se

zminka, Ze na hradé knizete Ceského nosili jedeni divna a piti medna.

Rl’msky cisaf Karel 1V., kral cesky, oblibil sobé vcelaFstvi tak, Ze na-
zval jeden ze svych rozsadhlych lest vEelim hajem, véelnikem. Spolek tehdejsich
véelafG platil mu ro¢né dané 4 tisice zlatych ve zlaté a r. 1350. daroval cisaF
Karel spolku tomuto zvlastni listinu, kterouz se mél Fiditi. Spolek odporoucel
vzdy postupné z otce na syna védomosti o vCelach ve spise psaném, ano tenkrat
jinak pouceni to rozSifovati se nedalo, nebylot jeSté uméni KknihtiskaFské
znédmo.

Z dob starSich ziskali sob& o povzneseni védy vcelarské téZ mnohych
zasluh Swammerdam, holandsky p¥irodozpytec, Maraldi, vlassky mathematik,
Sirach, sasky knéz, Reaumur, vynalezce teploméru, Bonnet, Svycarsky ento-
molog, Dr. John Hunter a FrantiSek Auber (Huber), tento posledni, a¢ byl
slepotou postizen, prec byl velice zndm pro pfemnohé vyzkumy pFirodni. Za
pomoci svého soudruha Burnea podal vefejnosti mnohych oprav ze zastaralych
zadsad o péstovani vcely. PFi svém pozorovani vceliho Zivota byl téZ znacné
podporovan pani Jurinovou, kterdz mu svymi bedlivymi mikroskopickymi po-
zorovanimi mnohych platnych sluzeb prokazala, a nejen jemu, ale i budoucim
badavym véelaFim.

Nemalo zajimavo bude téZz zminiti se o Kristianu Kohlmannovi, ob€anu
Oldenburském v pruské provincii Brandenburské, kteryz, a¢ byl mrzakem,
v€elaFstvim jiz r. 1806. se horlivé zabyvala zaméstnani toto za jedinou svou
vyZzivu povaZzoval. Za kratkou dobu u$etFil si vcelaFenim tolik, Ze mohl svému
tenkrat velmi stisnénému krali pruskému nabidnouti pdjéku 4 set tolard co
Cisty vytézek za strzeny med z tFiceti vCelstev. Kral pfijal tenkrat srde¢né
jeho nabidnuti, a v roce 1812. splatil mu pdjcku i se véemi Groky a mimo
to udélil mu za vzorné jeho vcelafeni i za vzacnou jeho vlasteneckou ochotu
a oddanost zlatou medailii, na niz razen byl chumac¢ vcel i s dlem.

R. 1460. bylo v Chebu tfinacti vafiCi medoviny 484 véder medoviny
uvareno, kdezto o 200 let pozdéji pouze jediny vafi¢ posledni dai za
varku odvedl.



Bylo by oviem mnoho podobnych obrazk( mozno uvésti z dg&jin véela-
feni aneb lépe Feeno medareni, avSak Zel, neni zde mista nam dosti po-
prano k tomu, abychom S$iFeji se rozepisovati mohli o déjinach medu.

Neméné zajimavo, Ze i nadi predkové dovedli med prFerozmanité upo-
trebiti a spracovati.

Tak vypravuje ndm jiz Platon, Ze bylo bohdm obé&tovano ovoce nama-
cené v medu.

Jiz tenkrat povazovan byl med za vhodny prostfedek k dosaZeni dlou-
hého véku. Y mnohych nemocech méli jej za Iék velice prospésny.

Med z Hyblu v Sicilii a z Hymethu v Atice byl pro svou vybornou
lahodnost vyhl&3en, zlou pak povést mél med korsicky pro svou nepfFijemnou,
silnou pFichut.

Ano i v koranu ¢ini se zminka o medu, a arabsti lékarfové obsirné
dosti se 0 ném rozepisovali.

Stari Assyrové kladli mrtvoly do medu, aby je tak konservovali. Age-
silaus, kral spartansky a Alexandr Veliky byli téZ po smrti do medu poloZeni.

Také ku konservovani a nakladani ovoce a jinych potravin pouzivali
tenkrat jiz medu.

Obchod medem byl v starovéku vlbec mnohem znagn&jsi nez nyni,
zvlast pred zavedenim cukru rakosového a pozdéji Fepového.

Cim dal tim vice klesal obchod medem, zvlast kdyz i reforma v nébo-
zenstvi krestanském pocala se rozSifovati. Tut spotfeba vosku znacnéji oclia-
bovati pocCala. AvSak pres vSecky tyto citelné pohromy jest vcelareni, aneb
abychom to urcitéji vyznacili, medafeni prec jeSté odvétvim dosti vynosnym,
a to tim spiSe, dovede-li véelaF medu i v domacnosti ndlezité vyuZzitkovati.

1.
Jakym zplsobem Ize med co nejlépe vyuzitkovati?

UZitek, ktery ndm med poskytuje, jest kazdému dostate€né znam.

Med jest zdrava potrava. Skoro kazdy at mlady, at stary jej rad poziva.

Y lékafstvi hra med téz velmi ddlezitou ulohu. Spdsobuje volngjsi tra-
veni, rozpousti snadno Slemy a v pFemnohych pfipadech se ho jakozto léku
s prospéchem uZiva.

Kdo trpi kaSlem, krénimi neb prsnimi chorobami, zapalem krku neb
plic, nalezne vidy poZivanim medu znacné uUlevy. Rovnéz s vyhodou uziva se
ho pFi oteklindch neb podebraninach. oznobenindch, starych ranach a po-
dobnych nemocech. Nejlip G€inkuje ovdem, kdyz se ho pouzivd pred vy-
puknutim néjakého neduhu, totiz pokud je ¢lovék zdrav a chce podobnym
chorobam predejiti.

PFi pravidelném pozivani zlepsuje necisté Stavy, zpQsobuje zvIast u lidi
starSich volnéjsi pravidelnou stolici, ¢imZz predejde se mnohé chorobé. A proto
jej také zvla3t nasim panim pfi zvlastnich jejich chorobach co nejlépe k uzi-
vani doporuciti mazeme.

Yelmi dobfe hodi se med za pomazének na chléb dfive maslem na-
tfeny, jest to lahodny pfFikusek ke kavé neb ¢aji.

Y kavé bilé se smetanou nechutnd med pfiili§ lahodné, avsak za sla-
didlo Cerné kadvy dobfe se hodi. Kazdému vSak z vlastni zku3enosti vrele



odporuCujeme sladiti medem <¢&aj. Medem slazeny ¢aj jest velmi lahodny
a prijemny.

Slazeni napojd neb pokrmd cukrem je ovsem mnohem levnéjsi za ny-
néjsi doby, avSak slazeni medem jest vzdy chuti p¥Fijemnéjsi.

Obzvlast hodi se med pernikafim k vyrobé dobrého perniku. Avsak
nasim, aspofi mnohym pernikafim nebézi tu c&asto o dobrotu zbozi, spise
0 znacnéjsi zisk a proto davaji do perniku na misté dobrého medu laciny
nechutny cukr Skrobovy. — Tento byva protivny jiZ svym c¢asto nepFijemnym
zdpachem a nedostate¢nou sladkosti. Bravajit k tomu jen cukr rozfedény
v nadobach drevénych, ktery necka-li se déle na skladé lezeti, kysd a mnoho
na své hodnoté trati. K tomuto padélani perniku S$patnéjSiho donucuji jej
ovéem také odbératelé mnozi. Chtéjit zbozi to takméF zadarmo a proto musi
mnohy pernika¥, kdyby nechtél, délati zbozi Spatnéjsi, aby obstal. Pro¢ stal
se pernik norimbersky a hambursky svétoznamym? zajisté jen proto, Ze jich
zbozi, marcipan prFipravovan vyhradné jen z ¢istého medu.

Pernik tamni jest nejen lahodny, ale podrzuje na del3i dobu vlagnost.

*1 y Cechach pozival dlouho dobré povésti pernik kostelecky a pardu-
bicky. Nyni nalezame vyborny pernik jen na vystavach véelaFskych ua doklad,
Zze nasi pernikafi dovedou dobry pernik prFipraviti, jen kdyby i obecenstvo
po takovém zbozi se sha&nélo, a déavalo mu pFednost pred vyschlym pernikem
lacingm. Nechtéjmez miti za desetnik plny ko$ perniku pro celou ¢etnou
rodinu a budeme miti pak chutnéjsi a zazivnéjsi pochoutky.

Po medu ¢Cistétm byla by pak vétsi poptadvka, nez za takovych
pomérd. —

Nebot neda-li nyni véelaF svlj lahodny med za tutéZz cenu, za jakou
kupuji pernikdfi mazlavy a vselijak zneCistény med americky neb i uhersky
v tunach, neodbude ho tak snadno.

Ano i lékarnici, kteFi pFec nejvice medu spotifebuji, kupuji €asto i ten
nejSpatnéjsi med americky za ceny velmi levné a kdyz my jej v Iékarné ku-
pujeme, musime jej asponi o 100'70 draze platiti, nez na$ domaci vyborny
med, kteryZ by jiz nemuseli pracné prepoustéti a cistiti, jakz to musi Cinit
s medem zahrani¢nym.

V domécnosti byla by téz spotfeba medu mnohem vétsi, nez posud,
kdybychom ho s prospéchem dovedli pouzivati k nakladani a konservovani
ovoce, kdybychom uméli zbaviti med té zvlastni pFichuti, jakou nabyl z rostlin
rozmanitych.

A prec je to véci prasnadnou zbaviti jej této prFichuti, jakZz v nasle-
dujicim ¢lanku podavame.

Mimo to lze medu i ku pFipravovani rozmanitého peciva chutného a la-
hodnych, zdravych napoji pouZiti.

Ze obecenstvo nerado med od obchodnikd kupuje, da se snadno tim
vysvétliti, ze nelze kazdému obchodniku stejné dlvéfovat!, ze by nadm pro-
déaval pravy, c€isty med. PFichazit do obchodu velmi mnoho medu falSovaného,
michaného, padélaného”™ a jak se pravi, umélého. PFivazit se mnoho takového
medu ma trhy nase ze Svycar, Anglie a Ameriky. Vé&elaFi nejednou se bohuzel
presvédcCili, ze kdyz svych vEel medem timto krmili, pFipravili se o né. Med
takovyto, ktery véeldm jest zahubnym, nem(ze zdravi lidskému byti pro-
spésSnym.

Proto nemizeme jinak, nez obecenstvu raditi, by v Cas potieby, z\lasté
ku lé¢eni chorob kupovalo med bud jen od svédomitych véelafl, neb od
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osvédenych obchodnikl. Za nynéjsi doby zfidilo se v Praze UGstfednim
véelafskym spolkem trzisté na pravy Cesky med i vosk, a nebude to zajisté
dlouho trvati, Ze podobné spolehlivé zavody =zFidi téZ krajské jednoty vce-
lafské, pokud vime, zanasi se tou myslénkou i 1. Cesky vcelaFsky spolek
v Chrudimi.

1.
Jak lze med nejsnadnégji ucistili?

Med i ten nejlepS$i ma vidy jakousi zvl&Stni prFichut, proto se ho v Ié-
karnach, jakoz i v domacnosti jakoZzto nadhrady za cukr jen tenkrat mdze
upotrebiti, kdyz jej v8i pFichuti uméle zbavime.

Chceme-li med v§i pfichuti a viné zbaviti a jej Fadné vygistiti, roz-
pustime jej ve vodé a skrze Fid$i platno jej precedime, a sice pokud je
jesté teply. Jestlize zhoustl, pridame jeSté trochu vody, pénu s vrchu se-
bereme, pak opét znovu procedime a nechame ua teplém misté tak dlouho,
az se voda zvolna vypaFi a med nabyl opét pFimérené hustoty.

Do dvou dild vody rozmichdme jeden dil medu, do kteréhoz hodime
jeden neb dva kousky cerstvého drevéného, vSeho prachu prostého uhli.

Tento zplsob pregistovani medu (Mel depuratum) mozno jiz proto kaz-
dému doporuciti, ponévadz jest jednoduchy, v kazdé domécnosti mozny a Ze
timto zplGsobem ani nahodou, ani zamysIné na své hodnoté ztraceti nemdze.

Z rozdrcenych neb rozmackanych plastd lze med ¢isty, prahledny vy-
dobyti, kdyz plasty ty ua dobro rozkrajime a dame je na Zinéné sito, ne
prilis husté, kteréz pak postavime nad néjakou vétsi nadobu na pF. misu
a nechame bliz teplych kamen asi 48 hodin stati, aZz med skoro v3echen
do nadoby vykape.

Po uplynuti této doby vykapal zajisté vSechen skoro ¢isty med do néa-
doby, kteryz v nékolika dnech zhoustne, ano ¢asto brzy zcukrnati, nacez
da se v uzaviené nadobé, nejlip hlinéné neb do suchého sklepa, kdez dvé
aZ tFi léta vydrzi, aniz by zkysal.

Co zlOstalo na sité vézet, dame bud véeldam do Ulu, aby si veSkeré
zbytky medu z vosku roztaveného vyssaly, aneb kdo vcel nepéstuje, polije
tento zbytek vostin studenou mékkou vodou tak, az vSe pokryto vodou,
necha je pak v néjaké mise po nékolik dnd ve sklepé stati. Béhem toho
Casu nékolikrat cistou vareCkou smiSeninu tu promichame, nacez dame ji
opét na sito, z kteréhoz do misy kape jiz kalnéjsi med, kteryz ucistime tim,
kdyz jej dame v pocinovaném kotli zvolna as pdl hodiny obvafiti, natez
procedime jej opét skrze Inéné platno. Tento precistény vodou rozFedény
med nechame u teplych kamen az do pFiméfeného zhoustnuti stati. 1 tento
med je pak téz trvanlivy a nemad Zzadné pfichuti ani viné a hodi se k pfi-
pravovani jakychkoliv pokrml neb napoju.

Takovymto zplisobem precistuje se téz i med uhersky neb americky

1éké&rnéch.

Zbytek, tot' se rozumi, rozpusti se uavosk.

Novéjsi zplsob preCisténi medu zaleziv tom, ZepouZijeme k  gisténi
medu bilé smurky (bolusu). Na 1 kilogram medu vezmeme 60 gramd
Sminky (bolusu) a dobfe promichame pak s vodou. Na 2 dily medu dame
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asi 3 dily vody. Takto na pocinovaném kotli promichany med povafime as
dvé neb tFi hodiny.

Kdyz se med takto povafil, odstavime jej z plotny a po nékolika mi-
nutach sebereme s vrchu veSkery 3Sum. Pak procedime tento je$té horky
med skrze ssaci papir neb Inéné platno, dame buci do emailované neb por-
celanové nadoby, v niZz jej nechdme az do zhoustnuti ustati.

Timto zplsobem lze i ten nejkalngj$i med ugistiti, tak Ze je pak rovnéz
tak prihledny a Cisty, jako med na medometu za studend dobyty.

Zcukrovatély, stvrdly med snadno proménime v prihledny a Fidky med,
kdyz nédobu s timto medem postavime do teplé vody, neb jej dame na
teplych kamnech zvolna rozhfati.

Cim méné tepla k rozpu$téni medu pouZijeme, tim jest med svétlejsi
a tim téz chutnéj$i. PFi vétsim varu ztraci med na lahodnosti a je vzidy
tmavsi barvy.

Dobry med ma byti prost viech latek dusi¢natych, husty skoro jako
tuk néjaky a zrnity. Prdhledny aneb prdsvitny tento med zavani pFijemné,
je sladky, jen ponékud ostré chuti, v Gstech lehko rozpustny.

Chce-li kdo medu pouziti ku slazeni na misté cukru, tomu radime, aby
jej dfive v nadobé néjaké na teplé plotné zvolna dal povafiti. Mezi vaFenim
necht pét neb Sestkrat vstréi do ného kus Zhavého Zeleza. NaceZ vleje do
roztaveného tohoto medu néco malo dobrého cistého lihu a sice na 1 kilo-
gram medu 1 lzici lihu, &imz zbavime med veskeré pFichuti, a mdzeme jej
jakoZzto sladidla velmi dobfe upotFebiti, ano je pak mnohem slad$i nez cukr.
Ma-li se medu pouziti na misté cukru na slazeni pokrm0, a zvlast na zava-
feni neb nakladani ovoce, tedy jej aspori dvakrat mirné povafime a dame
jej hodné zhoustnouti na teplych kamnech.

Kdo si chce druhého obvareni uspofiti, rozied jej pFed vyvarenim
trochu vodou, proced skrze platno, ve kterém nékolik kouskl dFevéného neb
kostného uhli se naléz4, aneb pfFi vareni, vstré do ného nékolikrat ono Zhavé
zelezo, o €emz jsme se jiz dfive zminili.



Oddil prvy.

Nakladildni a zavafeni ovoce do medu.

S nemalym prospéchem mozno ovoce nakladati do medu, a proto
doufdm zavdécCiti se naSim rozmilym panim a divkam, dam-lijim k tomu
pfiméfeného navedeni a potfebného pokynuti. Komu by snad zvlastni
pfichut medu byla nepfijemnou, tomu radime, aby k nakladani ovoce
pouzZil medu precisténého, o kterémzZ v odstavci Ill. se zmifiujeme.

Nakladdani hrusSe k.

Nejprv se hrusky, které nakladati chceme, jemné a Cisté oloupaji.
Jsou-li velké, mohou se na pllky rozkrojit!. Na to se ve vodé zvafi,
aby trochu zmékly, pak polozi se na néjaké platno, aby Gplné oschly.
Pak dame med do hlinéné nadoby, nechame jej na plotné tak dlouho,
az poc€ne se vafiti, natez jej z plotny odstavime, pFikryjeme mokrym
platnem a nechame je na nadobé tak dlouho, az med Uaplné schladne.

Hrusky nakladou se zatim do sklenice, na né vleje se pak pfipra-
veny med tak vysoko, aZ jsou hrusky v medu pohrouzeny. Sklenici tu
dame opét na panvi vodou naplnénou a nechdme ji znovu v této vodé
povafiti. Neda-li se sklenice hermeticky uzavfiti, tedy pFikryjeme otvor
aspon papirem, jejZz jsme v rumu namoCili, na tento pak silné pfipevnime
méchyf, neb voskem napustény papir.

Takto naloZzené hrusky vytrvaji nam kolik let. Mame-li po ruce
ocet z medu, o jehoZ vyrobé se v jiném odstavci zmifiujeme, jest vyhodno
velmi, pfiddme-li tohoto as 2 lzice polivkové na 1 kilogram medu do
sklenice, coz doda nakladanému ovoci pFijemné chuti nakyslé.

ZavafeniangreStu (srstek).

Natrhejme as 2 litry dobfe vyvinutého, avsak jeSté tvrdého
u kazdého jednotlivého odstipnéme Sfopku i tak zvaného pavoucka, dejme
je do dvou litrG vody vafici, do kteréz jsme dfive kavovou Izicku soli
a rovnéz tolik octa pfimichali. Nadoba s timto odvarem se s plotny
vezme Jednotlivé angreSty seopatrné stfibrnou IZici vyndajia polozZi
se do studené vody.

Kdyz ovoce vychladlo, rozlozime je na Inéné platno, aby se osusilo,
proto také nesmi se na hromadu vysypat!, nybrz musi se jeden angrest
vedle druhého klasti, sic by se jich mnoho pomackalo.

ang
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Mezi tim p¥ipravime sipQl kilogramnm medu, dame jej v hlinéné
nadobé na plotnu, a,kdyz se po€ne varit, vsypeme do ného zlehounka
angres$t, natez nesmi se med dale vafFiti, aby ovoce to nepopraskalo.
Vezmeme nadobu tu s plotny a postavime ji na chladné misto.

Druhy den vyndame angre$t opatrné stfibrnou Izickou z nadoby,
klademe na porcelanovou misu. Do medu, ktery je$té zbyl, pFidame as €tvrt
kilogramu cukru a rozhfejeme jej na plotné tak, aZ se pocne vafiti.
Sebereme s vrchu veSkerou pénu a Sum a kdyz dosti zhoustl, klademe
do ného opét angrest, kousek po kousku.

Pak tfeba nadobu sovocem nékolikrat protfasti, aby med do veske-
rych mezer mezi angresty se dostal. Na to pFenddme pokud horka za-
vafeninu tu do sklenic, kteréz aby nepopraskaly pf¥i tom, postavime na
platno nékolikrat preloZené.

KdyZz angre$t v otevienych je$té ladhvich schladl, polozime do vnitf
na povrch zavafeniny kousek v rumu dobrém namoceného papiru neb
platna, ¢imz zamezi se plesnivéni zavafeniny.

Zavareni Svestek.

PFi nakladani Svestek poCindme sobé zrovna tak, jako pFi nakladani
neb zavareni hruSek neb angrestu.

Nakladani t¥Fe$Sni a visni.

K nakladani tfedni neb viSni vezmeme sklenice neb ldhve se $irSim
otvorem, naklademe do nich tFedni $fopek zprosténych a Cisté otfenych, az
k vrchu. Pak nalejeme na né nékolik lZzic tekutého medu, obvazieme
otvor pevné bud! méchyFem neb pergamenovym papirem, dame je pak
do kotle vodou naplnéného, a nechame v ném sklenice tak dlouho, aZ
voda v kotli se vaFiti potne, nateZ je nechame opét zvolna vychlad-
nouti. Sklenice se zavaFenymi tfeSnémi neb jinym ovocem dame pak
vzdy do suchého, studeného mista.

Nakladadani broskvi a merunék

Merunky neb broskve, kdyZz po¢nou dozravati, tedy kdyz Zloutnou,
rozplli se, pecka se vynda, Supina s vrchu hladce se oloupa. Ovoce to
polozi se do vafici vody, a kdyZ je var obejde, da se opét do studené vody
aby vychladlo. Odtud vyndé& a polozi se jedno vedle druhého na platno roz-
prostfené na néjaké sito, aby veskerd voda z ného vykapati mohla. Nyni
svafime na jeden kg ovoce t¥i &tvrté ;g medu, polozime merufiky jednu
po druhé do ného, nechadme je chvilenku jen povafFiti, a sice jen tak,
aby se nerozvafily, sebereme z medu vesSkerou pénu neb Sum. Na to
naklademe je, pokud jsou horké do sklenic, nalejeme na né medu az
k vrchu a hned peclivé méchyfem neb pergamenovym papirem uzavieme.

Nakladani vliagdskych ofecha.

Jak ofechy jen vzrostly, avSak pokud tvrdych skofepin nezalozily,
obycejné asi pocatkem cCervence, otrhame je a polozime, kdyZz byly silnou
jehlici rozpichany, do studené vody, ve které je nechdme po 8 dnd
namocené. Mezi tim vymeénujeme az tfikrat denné vodu. Na to vaFime



je ve vodé, do které jsme 3Spetku soli dali, tak dlouho, az zméknou tak,
Zze je jehlou snadno propichati mizeme. Nato dadme je zase do studené
vody, ve které z(stanou po dva dny. OvSem, Ze i tu se studend voda
denné nékolikrat vymeéni. Pak se z vody vyndaji, a daji na sito, aby
voda z nich vykapala a ofechy oschly.

Do | kilogramu aZz k varu rozhfatého medu polozime 1 kilogram
ofechd, do kterych jsme dfive néco Febiékového kofeni a skofice napi-
chali, natez je dame opétné v medu tom povafiti a pak vychladnouti.
Druhy den vyndaji se opét ofechy z medu, med bez ofechll opétné se
povari, Sum a péna s vrchu se Fadné odklidi, natez se do ného zase
ofechy vlozi a vSe s plotny vezme.

Tento vykon se dvakrat aZz tFikrate opakuje, aby ofechy vetsi
delikatnosti a pFijemnéjSi chuti nabyly.

Kdyby byl med pfi poslednim odvaru jeSté pfilis fidky, tedy pfi-
ddme do ného trochu cukru, aby snadnéji zhoustl. Ofechy se pak do
sklenic nakladou a med na né naleje, nafez zrovna tak, jako u ostatniho
ovoce dobfe zavaze.

Vinné hrozny v medu nalozené.

Vezméme 3 az 4 kilogramy péknych zdravych hrozn( i se stopkami,
dame je do uchystané nadoby. Zvafiine mimo to as 2 kilogramy medu,
do kterého ptidame pdl litru octa, dle moZnosti bud vinného neb medo-
vého, pak 3 neb 4 gramy febiCkoveého kofeni a tolik téZ skofice. Takto
smiSeny med dadme as na 20 minut povafiti. Sum a pénu s vrchu se-
bereme a horky tento med vlejeme do sklenic na hrozny, nacez sklenice
zavdzeme, a kdyZz vychladly na suché a chladné misto uschovame. Hrozny
timto spdsobem naloZené udrzi se téZ velmi dlouho.

Melouny medem slazené.

Meloun nakrajeny, oloupany a do medu namoceny chutnd mnohem
lahodnéji, nez cukrem slazeny. TaktéZz v medu naloZzené melouny chutnaji
kazdému lip, nez v cukru nakladané.

Ovoce jakéhokoliv druhu do medu nakladané.

Vezmem-li vytad€eny neb vykapany med a nalejeme-li jej na vybrané,
oCiSténé, suché ovoce, kteréz jsme do sklenic k tomu ur€enych polozili,
a sice tak, aby med asponi na 2 centimetry nad ovoce prebyval, a za-
vazeme-li sklenici dobfe, vydrzi ndm téZz na dlouho.
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Prfipravovani pokrmd z medu.

Jiz ode davna uZziva se inedu s nejlepSim vysledkem ku pfipravo-
vani perniku,jehoz hlavni jest podstatou.

Proto také pernikdflim, ktefi nam dobry pernik chti prodavati,
mnoho musi na dobrém medu zaleZeti.

Ne vsickni v3ak dovedou pernik vyborné jakosti ndm pfipravovati.

Po dnes vyhlaSeny jest pernik Norimbersky. Posud nepodafilo se
nikomu tento na jakost pfekonati. AvSak ne vSecky firmy Norimberské
pozivaji tak dobrého jména. Zasluhu o vybornost perniku a marcipanu
zjednali si hlavné staré firmy Schores, nyni lidberlein, Metzger, Goss aj.

Nejlepsi pernik mohou oviem jen ti ndm pfipravovati, ktefi zévod
provadi ve velkém, v mife rozsahlejSi. Nebot kdyby tésto bylo sebe
lépe pfipraveno, nevyhovi-li se mu, aby delSi dobou jaksi vyspéti mohlo,
aby se vSecbny sou€asti, z nichZz sloZeno jest, Fadné slouciti, a voda
v ném obsazena az do jisté miry vypafiti mohla, zkratka jak se Fika,
nez uzra, neni jeSté radno ho k peceni pouziti.

Kdo provozuje pernikafstvi v malém, ten arci nemdiZevyckati, az
tésto Uplné vyspéje a da se do peceni, at jiz to dopadne jakkoliv.

Tovarnik — ten arci pocinasi jinak; on zalozi vice tést do zasoby,
a k peceni pouzije jen toho tésta, které jest docelavyspélé. A v tom
vlastné vézi to uméni pernikaFskeé.

Dobry pernik mé& miti pékny vzhled a pFijemnou chut, nesmi byti
ani prilis rozbéhly, ani pFiliS srazeny, ani suchy.

V dilné musi ta nejvétsi Cistota panovati; vSecko potfebné naradi
a nafini musi byti po ruce, pekérna musi téZ byti Ffadné k peceni
perniku upravena a mimo vSe to, musi byti i material dobry pohotové,
jako jest zdravy, Cisty med, syrup, cukr, kofeni, ano i patficna latka ku
kynuti tésta.

To v3e ovSem nebude si zafizovati naSe hospodyné, kdyZz chce pro
doméacnost sobé néjaky kousek perniku upéci, ale nemlze to nikdy
byti na Skodu, kdyz seznd zasady, jakymiz se ma kazdy pernikaf fiditi.

Nase hospodyiiky nesmi se také domnivati, Ze jim zbozi to pfijde
snad levnéji, nez by je od pernikdfe koupily, byva to spiSe naopak.

Jest to zrovna tak, jako kdyz chtéji si néco cukrového udélati, aby
se muzi neb hostdm pochlubily, Ze také uméji nékteré cukrovinky samy
zhotoviti. Jest-li se hospodyné s védomim muzovym v kuchyni s nécim



takovym hmozdi a ji se to pak nepovede, lionem aby muZ nevédél posle
k cukréafi, koupi podobné zboZi a predklada je jakoZto svij vyrobek,
hosté se pak divi jeji dovednosti anaSe cukrdfka ma z toho radost.
Tak asi zajisté povede se naSim diletantkdm v pernikéafstvi, avsak maji-li
doma jiz dosti medu, neSkodi, kdyz se jim néktery pokus nepovede.
Cast&jsimi pokusy zdokonali se i vtomto uméni tak, Ze sob& i hostlim
i détem pfipravi dobrou lahldku zmedu. Proto také uvadime vice spl-
sobl jak pfipravovani perniku, tak i jinych zdravych pokrml pro do-
macnost, zvlasté tam, kde nemaji podobnych zavodd po ruce a chtéjf
pfec nécim prately neb hosty své uctiti.

Co v3e potfebi k pFipravovani perniku.

Aby pernik se zdaFil, jest potFebi pfedevsim, aby vsecky Ilatky
k VNiabéni jeho byly pravé a dobfe voleny i dobfFe spracovany.

Hlavni podstata dobrého perniku jest med. Pernikaf libuje si nejvice,
dostane-li ku své vyrob& med zapado-indicky a u nas med cesky neb
moravsky, an obsahuje nejméné prisad. A dostane-li k vdli laci med
vSelijak znecCistény, musi se o preCiSténi jeho postarati, jakz v odstavci
I11. bylo popséano.

Velmi zhusta uzivd se také za ndhradu za med bud syrupu
tftinového neb Ffepového, kteryz pfi vyrabéni cukru neb kandisu jakoZzto
vedlejSi vyrobek v cukrovarech se prodava. Tento musi vSak obsahovati
dosti sladkosti, musi byti dosti tuhy a nesmi byti nahofkly. Cim hustsi
jest, tim vice vody miZze se do tésta pfidati a tim zdarnéjsi jest zbozi
z tésta takového.

I mouka na pernik ma byti zdravd a vSech pfisad prosta, sucha
a nesmi byti stuchla. Na pernik hodi se nejlépe pSeni¢na mouka z par-
niho neb amerického mlyna.

Provozuje-li se pernikafstvi ve vétSim, vyhodno jest miti mouky
vzdy vétsi zasobu, aby mohla vzdy dobfe vyschnouti, nez ji na tésto
upotiebime. Z C&erstvé mouky nem(ize nikdy tak dobré pecivo byti.

Mouka nejlépe se udrzi, uschovame-li ji do suché komory, kde ji
mdzeme do vétsi pfihrady neb truhly vysypati a Castéji pak pFesyvati,
coz zvlast v mésicich kvétnu, Cervhu a Cervenci se diti ma, aby mouka
se nezkazila.

Kofeni, které do perniku se pfidava, jest nasim hospodynim vibec
znamo, je to hlavné: hrebiCek, skofice, nékdy zadzvor a vice jinych.

Kdy kterého kofeni pouziti mame, bude pfi kazdém druhu peciva,
zvl&3t zminéno. Ku zkypfeni a kynuti tésta pouzivd se uhli¢itanu amo-
natého a drasla (potase).

Ma-1i dobfe U€inkovati, musi dfive nez se ho uziv4, dobfe roze-
ninut byti. Maslo a jiné mastidlo do perniku se nehodi.

Draslo jest nejlepSi to, jakého u kazdého kupce dostati Ize, tedy
jesSté neprecisténé.

Uhlic¢itanu amonatého neni dobfe miti mnoho v zéasobé, sic by ndm
vyCpél brzy a nelGcinkoval by pak dobfe. Nejlépe Uucinkuje Ccerstvy,
dokud jesté hodné &pi. Musi byti tvrdy a prdsvitny asi jako ledek.
Je-li jako kf¥ida bily, ztratil jiZz mnoho zvétranim a nepatrné ucinkuje.

Chceme-li jej déle v dobrém stavu udrZeti uschovejme jej v nadobé
kamenné neb sklenéné, dobfe jej ucpéme a méchyfem obvazme. Neda-
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vejme ho do mistnosti vihké neb teplé, nybrz do suché a studené. Jak
mnoho se ho ma vzdy vziti, udame pfi kazdém druhu peciva zvlast.

K pe€eni perniku hodi se nejlip pekarna pekarskd, kdo vSak jen
v malém pernik pfipravuje, sta¢i ovsem trouba obycejnd. AvSak tu musi
se peCivu vétsi péCe vénovat, aby se bud nespélilo a aby se opeklo.

K zadélavani tésta pouziva pernikaf zvlastni kopisti neb méchacky.

Podle toho, jaky tvar chceme perniku dati, dame si udélati tvo-
fitka (formy). Nejjednodussi tvar je ovSem ctverhran neb obdélnik.
Tvoritka pFedstavujici bud srdce, rybicku neb koné a p, dejme si vyryti
v tvrdém dfevé. Nejlip hodi se k tomu dfevo tfeSfiové, Svestkové neb
bukové. Plech, na kterém pernik peteme, at je Zelezny, po stranach
s okraji as 3 neb 4 em. vysokymi.

Diz neb necky k zadélavani tésta byvaji podle mnozstvi peciva,
jaké pfipravovati chceme, pFfimérené veliké.

Dale potiebuje pernikai médénych kotld nékolik, pro domacnost
staCi jeden, pak dobry valetek a néjaké draténé sito, dlouhy ndZ a po-
dobné n&clini, které beztoho v Fadné kuchyni sehazeti nema.

Tésto pernikafrské.

Pernikafr pfipravuje ve své dilné troji druh tésta, totiz tésto me-
dové, syrupové a cukrové.

Hlavni zasadou pfi zadélavani tésta musi byti, aby tésto nebylo
prilis stuha spracovano. Do tésta neSkodi néco vice pfFidati, a medu
neb cukru tolik dati, jak pfi jednotlivych druzich udano. Do tésta pfi-
lejeme téz néco vody, nez je zadélame.

Tésto musi néjaky Cas, aspofi tfi nedéle se uleZeti, nez je k pe-
¢eni vezmeme. Jediné u tésta s cukrem zadélaného staci, kdyz den neb
dva dui zOstane leZeti, aby vyspélo. Kdyby snad mél pernik z tésta
medového neb syrupového vétsi odbyt, tedy si vypomizeme tim, Ze
vezmeme jednu tfetinu starSiho, fadné vyspélého tésta a zadé&lame je
s dvéma tfetinami Cerstvé udélaného.

Tésta tato k vyspéni uschovame do studené komory neb do sklepa
suchého, ktery vSak nesmi zavanéti néjakou stuchlinou, sice by tim tésto
nadchlo. Teésto to at je bucf vneckach neb jinych dfevénych nadobéch.

Zde uvadime predevsim, jak se pfipravuje tésto medové pro pernik,
0 ostatnich jen kratce se zmifujeme.

1. Tésto medové.

Kotel naplnime az do dvou tfetin medem, aby nam pak pfi varu
med nevykypél, postavime kotel ten na ohen, aneb na plotnu ne tuze
rozpalenou.

Mezi tim, co se med zacne rozhfivati, pfilévame pozvolna vody.
Na® 25 kg medu dostaci 3 neb 4 litry vody. Do roztoku tohoto pfimi-
chame ze Sesti vajec bilkl a nechame jej trochu povafiti. Kdyz se roztok
trochu povafil, vezmeme jej z plotny, procedime jej skrze sito a ne-
chame jej tak schladnouti, az mlZzeme v ném prst vydrzeti.

Nacez pfimichdme do roztoku tohoto tolik pfeseté pSenicné mouky,
az zhoustne v tuhé tésto. Mouka musi vSak s medem fadné se pro-
michati a propracovati, aby v tésté nezlstaly zadné Zvance.



Co jsme jiz dfive o uschovani tésta pernikafského promluvili, to
plati i o tomto téstu medovém.

2. Tésto syrupové.

Do kotle ddme libovolné mnoZstvi syrupu a sice na 25 kg syrupu
pfidame 5 az 6 litrl vody. Takto vodou roziedény syrup vafime tak
dlouho, az zhoustne do té miry, Ze, kdyz do ného prst omocime, tahne
se jako nité, aniz by se pretrhoval.

Na to vezmeme kotel s plotny neb ohniSté a nechame vychladnouti
roztok tak, az v ném prst vydrzime, aniz bychom se popélili. Pak
vezmeme pSeni€nou, presetou mouku, vsypeme do syrupu, promichame
téz Ffadné méchaCkou tak, az je z ného tésto ne pfiliS husté, ani tuze
tuhé. Takto upravené tésto v dfevéné nadobé uschovdme na pfihodném
chladném misté a pfikryjeme je, aby ani prachem ani jinou necistotou
Skody neutrpélo.

3. Tésto cukrové.

Tésto toto pfipravuje se na troji spdsob a to dle toho, chceme-li
miti zboZi hrubsi nebo jemnéjsi. P¥i popisu kazdého druhu peciva po-
dotkneme, k jakému 0Gcelu to neb ono se hodi.

a) Do kotle ddame 5 kg cukru utlu¢eného, do kteréhoz pfimichame
1'/2 Zmléka a dobfe promichame, nacez postavime takto rozfedény cukr
na plotnu neb ohnisté a pilné jej bud méchackou neb Slehati, draténou
metlou michame. Jakmile se zatne vafiti, vezmeme kotel ihned s ohné
a nechame cukr vychladnouti, az mlzeme v ném prst vydrZzeti. Pak
roztlueme dvacet vajec a vhodime je do cukru a opét metlou draténou
pilné promichdme. Na to pfimichdme do ného tolik pfeseté pSenicné
mouky, co potfebi jest, aby z ného bylo tésto ne pfFili§ tuhé a pevné.

b) Do kotle dame 5 kg bilého pfesetého cukru, pfilejeme do ného
1341 vody a déme pak téz na ohen, aby se zvafil. Pfi prvnim varu
odebéfeme kotel jako dfive s ohné a nechdme opét tak vychladnouti,
abychom v ném prst vydrZzeti mohli. Na to pfimichdme metlou draténou
Slehaci jeSté 20 celych vajec a koneCné i tolik mouky pFeseté, aZz je
z ného tésto ne pfFili§ tuhé.

c) Podobné dame 5 kg Zlutého cukru a 2 | vody, nechdme povafit
a kdyz pocne se vafiti, odstavime kotel a nechame opét tak vychladnouti
jako dfive a sice tak, az prst v ném vydrzeti mdzeme. Pak pfimichame
do tohoto rozfedéného cukru tolik mouky, az je z ného taktéz tak tuhé
tésto jak jsme s vrchu jiz uvedli.

A jak jsme svrchu jiz podotkli, neni radno tésta tato dfive pfipra-
vovati, az nejvySe dva dni pfed pe€enim, sice by zboZi z nich nebylo zdarné.

Pfiprava tésta k peceni.

Chceme-li pernik péci, jest potfeba z kaZzdého tésta ze zasoby
jen tolik vziti, mnoho-li peCiva z ného chceme upéci.
Tésto vyndame jiz veCer pfed tim ze zé&sobarny a dame do teplé svétnice,
aby se pres noc ponékud prohfalo, ¢imz téz pFiméfené zmékne a da se
snadnéji spracovati.
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Tésto d& se na val. Nebylo by dobfe, vziti na val vice nez 20 kg
tésta, aby se dalo lépe spracovati. Na to se tésto stejnomérné vyvali
bud silnou méchatkou neb kopisti.

Jeden z pomocnikl vytahne méchackou kus tésta vzhlru a druhy
je z druhé strany vzdy hned pfelozi, a to déje se tak dlouho, aZz tésto
dostate¢né jest zkypfeno. Kdyby bylo tésto jiz po delSim uschovani trochu
stvrdlé, pfidame pfi sprostSich druzich perniku trochu vody, pFijemnéjsich
pak néco mélo cukrové vody, nebot zndmo, Ze nesmi byt té€sto k peceni
pfipravené pfilis tuhé.

Pfevalujeme a prekldddme tésto tak dlouho, aZz v ném Zadnych
uzlG neb Zvancl vice neshledame, kdyZ je rozkrojime, tedy aZjest uvnitf
i zevné stejné barvy.

Z pravidla dava se pak 1a pll kg medového neb syrupového tésta
as 13 y drasla, do cukrového tésta dava se ke kynuti pouze uhliitanu
ammonatého a do pll kg tésta cukrového stadi 8'/s g.

Chceme-li syrupové a medové aneb cukrové a medové tésto na
pecivo pfipraviti a smisiti, musi se dfive kazdy druh tésta zvI&st pro-
pracovati a také i kvasidlo (draslo neb uhli¢itan ammon.) do kazdého tésta
zvIast pfimichati. A neZ tésta ta spojime, dame od kazdého tésta dfive
kousek na zkouSku upéci. Kdyz tato zkouSka se zdafi, promichame obé
tésta a dobfe propracujeme.

Kdybychom tésta dfive smichali, nez bychom po kousku dali na
zkouSku upéci, bylo by pak tézko chybu néjakou napraviti, zvIast kdyz
chceme tésto cukrové s medovym smichati.

Ponévadz se draslo hned tak nerozpusti, tedy udélame dobfe, kdyz
takovou cCastku drasla, jakou ke kynuti budeme potfebovati, pfed tim
dnem v lihu neb silné kofalce navlh¢ime, nejlip ovsem v hlinéném hrnécku.

Druhy den da se takto zméklé draslo snadnéji na kamené roze-
mnouti, naceZ je do tésta pfimichdme. Tésto vyvalime stimto kvasidlem
tak, az neni vném Zadnych skvrn neb pruh pozorovati, kdyz je rozkrojime.

Pak upeceme z tésta toho opét kousek na zkouSku. Podafi-li se
zkouSka ta, pak teprv zadélame do tésta kofeni, které pfi kazdém druhu
peciva je zvlast udano.

Kdyby se pfi peceni na zkouSku ukazalo, Ze pec€ivo dost nevykynulo,
tedy pridame jeSté trochu uhli¢itanu ammon. Nevykyne-li stejné, je to
znamenim, Ze neni kvasidlo s téstem dostatecné promichano, v pfipadé
takovém nutno tésto je3té dlkladngji promisiti.

Vykyne-li tésto pfFilisné, tak Ze bylo peCivo tuze dérkovaté, aneb
kdyz po vykynuti hned zase spadne neb splaskne, musi se do tésta tohoto
jeSté kousek tésta bez kvasidla pFimisiti.

Vykyne-li peCivo stejnomérné, avSak na povrchu se pfec bubliny
ukazuji, je to znamenim, Ze je bucf pec tuze horka, neb Ze je snad
mnoho kvasidla v tésté a tu si pomlzeme tim, Ze peCivo na rozliénych
mistech vidlickou néjakou propichame, nez je dame do pece.

Je-li nyni tésto jak nalezi pfipraveno a dle naSeho pfani zdarné,
dame je na val, a délame z ného jiz mensSi kousky dle tvaru, jak si je
miti pFejeme.

Odkrojime si kus tésta vzdy as na 10 kusl, udélame z ného po-
dlouhly pruh, ponékud valkem pFejedeme, nacez je vtiskneme na vpouklé
tvofitko (formu), na kterémz je jen rukou pfitiskneme a pak noZzem vy-
krojime. Chceme-li miti z tésta jen koleCka neb Ctverce a jiné tvary,

2%
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neSkodi, kdyz mame k tomu cili téz tvofitka plechova k vykrajovani, aby
to Slo rychleji a aby peCivo bylo téz stejné.

Vélcem tésto na tvofitku vytiskovati, nebylo by vyhodné a pecivo
nebylo by ani tak Uhledné.

Plech, na kterém mé& se peCivo do pece dati, dfive moukou posy-
peme, aneb rozfedénym nesolenym maslem slabé potfeme a pak moukou
téZ posypeme. Z tésta nadélané kousky klademe na plech jedno podle
druhého do Fady ne pfili§ blizko, aby se vSe dohromady nespeklo, a my
pak nuceni nebyli, je od sebe noZzem rozdélovati.

Podotknouti téZ musime, Ze kousky ty, jakmile je ztvofitka smek-
neme, neb vykrojime, smetdkem pfejedeme, aby se zbytecna mouka
s nich smetla.

Peceni perniku.

Pfi vytapéni peci hledmez hlavné k tomu, aby byla stejnomérné
vyhFatd a aby byla po vytopeni dobfe uCisténa a vymetena.

Méme-li péci pernik silngjsi, na strouhani, jest dobfe pouZziti peci
jiz po prvnim zatapéni, nebot peCivo toto snese horko, jaké potfFebi jest
na pecCeni chleba.

Chceme-li vSak tenc¢i pernik péci, tedy prozkouSime dfive horkost
peci, coz pozname nejlip dle toho, kdyZz nasypeme do peci trochu mouky;
zOstane-li tato lezeti, aniz by se spdlila, tedy je pec pro peceni tenkého
peCiva pfiméfené horkd. Kdyby vSak byla pfiliS horka, tedy otevieme
u peci jeden vzdudnik, aby tim pec trochu schladla.

Kdyz takto pec pfipravena, vSoupneme plechy s pernikem do nd

Abychom zvédéli, je-li pernik jiz upe€en, séhneme naf zlehka prstem
a kdyZ nezdstane po vtisknuti tom slabém Zadny dilek, je pernik jiz
dobfe upeten, a mlzeme jej vyndati.

Ma-li pernik na strouhani pékné vyhlizeti, jest Zadoucno, aby mél
po vypeceni tmavohnédou barvu. VSecky ostatni druhy maji byti do
zlatova upeceny.

Pernik ze syrobového tésta se dobfe do tmavohnédd upece, je-li
horko peci o néco vyssi.

Slusi téZ podotknouti, Ze neni dobfe péci pernik v peci, v niz
nalézaji se jiz lesklé, mastné saze. Chceme-li pernik péci v pekaFské
peci, tedy jest vyhodno, davati pernik do peci az po druhém neb tfetim
peCeni, nebot v peci takové neni jiz tak ostry a prudky Zar, a neni se
tudiz Ceho obavati, Ze by se pernik bud spalil neb jinak zkazil.

Poleva neboli glasura
k natirani rozli¢nych druhd perniku.

Mnohé druhy upe€eného perniku vyhlizely by nedhledné, kdybychom
jich néjakou glasurou nenatfeli.

Natirdni toto déje se takto: PeCivo polozi se jedno podle druhého
na plech, da se do vychladlé pece neb trouby, po chvili se vynda a natfe
bud Stétickou neb peroutkou, kterou jsme namoCili, naCez da se pecivo
opét do trouby neb pece jen na tak dlouho, co by glasura oschla.

Kamna nesmi vSak byti pfilis§ horka, zvIast pfi bilé glasufe, ktera
by vé&tSim horkem bud popraskala neb pFipalenim sezloutla.

Glasura jest bud bild neb hnéd4 a pfipravuje se takto:
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a) Obycejné polévani perniku.

PFi sprostSich druzich perniku pouzivaji pernikéafi, aby zbozZi na-
bylo lesku potfebného, 'také tohoto spdsobu polevu:

1. Rozpusti arabskou gumu ve vodé, a touto pak pernik natrou
a daji osuSiti vtroubé. Kdyby po prvnim natéru nenabyl pernik zadouciho
lesku, tedy se da rozfedénd guma trochu zvafiti, nacez kdyz ponékud
zhoustne, poznovu ni pernik natfeme.

2. Mimo to mlzeme pernik natirati téZ mlékem, do kteréhoZ jsme
nékolik vajec pfimichali.

b) Bilé polévani.

Nejprv odvazime si 294 kilogr. zcela jemné utluceného a skrze
husté Zinéné sito procezeného cukru a dame je na pocinovany kotlik; do
tohoto cukru pfidame bilkl ze 24 vajec, coZz diti se musi pozorné, aby
ani kousek Zloutku do kotle se nepfimichalo. Tuto smiSeninu Slehame
pilné metlou draténou, az se z ni utvofi pékny bily snih. Pak pfidame
do ni 3 neb 4 lzice dobrého a silného octa, cukrafi nakapou do této
masy trochu citronové Stavy, a to déje se proto, aby masa hezky zbélela.

Ma-li byti glasura vydatnd k natirani, musi se aspofi hodinu pilné
a bez dlouhé prestavky Slehati. KdyZz snéhova tato masa jest tak stuhld,
7e zlstane na metle jiz stati, aniz by stekla, pfimichame zvolna do ni
jeSté trochu vody, aby pojmouti mohla je$té as 70 aZz 80 dkg jemné
mouky $krobové. Chceme-li glasury pouziti na sprostdi pernik, mlZeme
pfidati mouky az na 1 kg.

c) Bilé polévani jiného druhu.

Tohoto polévani pouziva se pfi nékolika druzich perniku, zvIast
jsou-li vejce pfilis drahé, aneb kdyZz jich nemame pravé po ruce. Podle
mnozstvi upeceného perniku fidi se téz mnozstvi této glasury nebo
polévani.

Utlu€eny cukr dame na panev neb kastrol, nalejeme naf trochu
vody a dame na ohef. Cukr nechame tak dlouho vafiti, az pocne ky-
péti, natez vezmeme jej z ohné a michame Sirokou velkou IzZici, aby
rychle zmrtvél.

Abychom zmrtvéni toho dosahli, michame lZici ve zvafeném tomto
cukru sem tam, kfiz kfizem. Po krajich panve zmrtvély cukr sbirdme
a pfimichavdme stale do rozfedéného je$té cukru, a to tak dlouho dé-
lame, aZz vSecken cukr zmrtvenim zbé&ld. Touto polevou neb glasurou
musi se pernik rychle natirati, ponévadz cerstvé tvrdne. Jakmile méame
natfeného perniku plny plech, ddme jej ihned do trouby, aby nabyl pfi-
méfeného lesku.

d) JeSté jiny druh bilého polévani.

63 dkg cukru zvafi se tak, az poCne se tahnouti jako nit. Meazi
tim daji se na kotel 4 bilky z vajec, a pilnym S$lehanim udéla se snih
hezky tuhy. Mezi lehkym S§lehdnim leje se do snéhu toho zvolna zva-
feny cukr, ¢imZz obdrzime péknou polevu. Tato jest velmi vydatna
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e) Hnédé polévani.

Rozpustme arabskou gummu v pivé neb ve vodépotifeme  tim
obraté peCivo a nechme je v teplé troubé& osusiti.

Na 14 dkg arab. gummy staci 18 dgk vody nebpiva a 7 dkgcukru.

Je-li pernik takto natfen a pfiméfené osuSen, uschova se do uza-
viené skfiné v suché mistnosti. Ve vlhké mistnosti by snadno zvlhnul
a zméknul, a stal by se nedhlednym. Kdyby pro jakoukoli pFi¢inu zmék-
nul, dame jej poznovu do teplé trouby, ne do pekarny, aby se opét stal
kifehkym.

f) Jiné hnédé polévani.

Na 10 dkg z jeCmene pripraveného sladového Srotu nalejeme 250
dkg vody, dobfe jej promichdme a dame v kotli na teplou plotnu, az se
na + 48° K. zahfeje. V teploté té ponechdme roztok tento sladovy
as 5 minut, nacez jej odstavime asi na 5 minut a zase pak na plotnu
postavime. Toto ohfivani opakujeme asi tfikrate. Pak pfisypeme do
tohoto roztoku sladového A12 dkg bramborového neb pSeni¢ného Skrobu,
ktery jsme dfive ve 224 dkg vody rozfedili.

Tuto smiSeninu nechame na teplé plotné tak dlouho, az dostoupi
tepla + 56° R. Po kazdych 5 minutach odstavime ji a po chvili (péti
minutach) pristavime ji opét na plotnu, nafez nechame ji na plotng, az
opét dosahne teploty + 56uR. a v této teploté nechame ji na plotné 20
az 30 minut, az totiZz tato smiSenina z pocatku mlécna a zhoustla hodné
sefidne. Pak procedime ji na draténém sité neb hustém cedniku, pfi
¢emz zbyvajici kousky nerozpusSténého posud Skrobu a sladu sebereme
a odstranime. Nyni se trochu vice plotna roztopi, aby smiSenina pfe-
cezena do varu pfiSla.

PFi varu tomto odbird se® sbératkou veSkery Sum s vrchu. Vafriti
nechame ji tak dlouho, az shoustne na syrup, aby se ji pernik natirati
mohl. Do roztoku tohoto nasypeme pak jeSté praSek, a to na 56 dkg
Skrobu postai as 25 g prasku.

PraSek ten pfipravime si dfive takto: Na 56 dkg jemné utluce-
ného a prosdtého cukru nakapeme as 8 g atherického levandulového
oleje; promichame jej dobfe s cukrem a uschovame do lahvicky, nacez
jej zatkou a méchyfem dobfe uzavieme.

Takovym téz zplsobem naplnime i druhou lahvicku praskem z 56
dkg utluceného a presatého cukru, do néhoz jsme 8 g ather. citronob
vého oleje nakapali a promichali. Rovnéz i tfeti lahvicku naplnime
takto pfipravenym a touze ¢Casti ather. skoficového oleje napuSténého
cukru. Vsecky tfi druhy praskd v lahvickach uschovame si do té doby,
az jich k ucéelu svrchu uvedenému upotiebiti mlzeme.

P¥i dpravé polévani hnédého pfimichAme do roztoku z kazdé
lahvicky 8 g prasku v dobé, kdy s vrchu jest udéno.

Kdyz jest toto polévani pfipraveno, namocime kazdy kousek per-
niku do horké vody, neb jej Stétcem v horké vodé namocenym po obou
strandch natfeme, aby vSecka mouka zbyte€nd s ného zmizela, nacez
dame pernik osusiti a klademe jej pak na prkno neb plech, kus vedle
kusu, abychom jej snadnéji a rychleji mohli hnédou touto glasurou natirati.
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Natfeny takto pernik dame ihned do trouby osusiti. Po chvilce
jej vytdhneme a pokud jeSté horky, natfeme jej touto polevou podruhé
a dame opét na rychlo osusiti v troubé jiz o néco teplej§i, nez prvé.
Vyndame jej opét a natfeme pokud horky jeSté po tfeti a dame po
treti jeSté do trouby na rychlo osusiti. Je-li jiz dost sucha tato poleva,
pozname snadno tim, sdhneme-li naf prstem neb rukou. Nelepi-li se
vice, jest dosti sucha.

Zachazime-li takto pfi polévani perniku, mame pak najisto pékné
lesklé a chutné zbozi.



Oddil treti.

Pfipravovani jednotlivych druhl perniku.
1 Obycejny pernik.

Z tésta medového a syrupového odkrojime si stejné dily a zacha-
zime s tésty témi tak, jak jsme dfive jiz ve pfFipravé k peceni byli po-
védéli a kdyz shledame, Ze peCivo na zkousSku se zdafilo, nadélame si
pruhy. Kazdy pruh, as 20 em dlouhy a asi 8 neb 9 em Siroky, vtisk-
neme na tvofitko (formu) stejné velké a vyklopime na plech, prebyvajici
okraje odkrojime a vykrojeny pernik dadme upéci do tmavohnéda, nacez
jej po jedné strané natfeme hnédym polévanim, pfi €emz si poCiname
tak, jak jsme pfi GOpravé polevy podotkli.

2. BrunSvicky pernik.

Ze zé&soby vezmeme libovolny kus tésta syrupového. Povalime jej
vSak v mouce Zitné, aby pernik byl tmavsi.

Nadélame z tésta takto uvaleného podlouhlych as 28 dkg tézkych
kousk( a rozvalime je tak, aby byly as 20 em dlouhé a 8 em Siroké.
Vtiskneme pruhy ty do tvofitka, které tuto vymeéru obycejné miva a vy-
klopime na plech jeden kus vedle druhého. Pernik tento budiZz as 3 prsty
vysoky, nafez d& se upéci do tmavohnédd a hnédou polevou se pak
natfe dle navodu jiz udaného.

3 Jemny tabulovy pernik.

Medového tésta vezmeme ze zasoby libovolné mnoZstvi, spracu—C
jeme je s draslem dle navodu jiz znamého, a zkouSime, aZ zkouska
peCeni se podafila. Do tésta, které vazi 5% kg, dame dobfe utlu¢enych
35 g skofice, 25 g febiCku a 70 g nového neb anglického kofeni.

PFi spracovani nadélame si z tésta menSi kusy as po 50 dkg
a tyto rozvalené kusy rozkrajime zase na takové kousky, jak si jich po
upeceni pfejeme. Bud jim dame tvar pravidelnych ¢tvercd neb obdél-
nikd. Pak dame mandle sladké povafiti, abychom je mohli oloupati.
Oloupané mandle rozloupneme a poklademe jimi jednotlivé kousky per-
niku. Podle toho, jak jsou velké, dadme bud jednu az c¢tyfi mandle na
jeden kus. Pernik tento se do zlatova upeCe a hnédou polevou natfe.
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4 Hnédy pernik.

Z tésta medového a syrupového ukrojime si po stejnych dilech
a spracujeme tésta jak obyCejné, a kdyz se zkouSka zdafila, dame na
5'/0 kg tésta 28 dkg prebraného a na polo utlu¢eného anysu, 7 dkg
utlu€eného nového kofeni.

Z tohoto tésta nadélame si obdéIné neb cCtverhranné kousky, upe-
Ceme je do zlatova a hnédou polevou je natfeme.

Z tohoto tésta délavaji se také rozli€né hracky, jako koné s husary,
panenky, panaci, srdce, hodinky, chaloupky a podobné predméty. K Gcelu
tomu musili bychom si arci opatfiti potfebna dfevéna tvofitka (formy)
od Fezbare. Peclivo takové se natird bilou polevou, neb se maluje bar-
vami neSkodnymi, o jakychZ na jiném misté se zmifujeme, a¢ kazdému
radime, by se barveni pe€iva kde mozno vzidy vyhnul, a jen v naléha-
vych pfipadech jich pouzil.

5 Pernik k zapuzeni Skrkavek.

Do 5'/0 kg tésta syrupového neb medového, které se dle zndmého
jiz zplsobu spracuje, dame 40 dkg trochu utlugeného seménka cicvaro-
vého (Skrkavce). Nadéldme z tésta tohoto podlouhlé kousky, kteréz pak
dobfe upeCeme a bilou polevou natfeme.

Détem, které Skrkavkami jsou souZeny, dame nejvys dva, tfi kousky
denné. Podle toho, jak jsou staré a vyvinuté, se ovSem vzdy Fiditi musime.

6. Velmi jemny hnédy pernik.

Vezmeme libovolné mnoZstvi medového tésta, propracujeme je jak
obyCejné a po zkouSce s pe€enim pfidame do 5 kg tésta 8 az 9 dkg
utlucené skofice, 5/» dkg hfebicku a 56 dkg na drobno nasekanych
mandli. KdyZ jsme si z tésta mensich kousk( nadélali a na plech
nakladli, ddme je z rychla upéci a natfeme je pak bilou polevou.

7. Hnédy tabulovy pernik.

Ukrojime si stejné dily z tésta syrupového a medového, dle uda-
ného jiz zplsobu je spracujeme, a po zkoulce s pefenim dame do 5 kg
tésta as 28 dkg dobfe prebraného a vycCisténého anisu. Pak nadélame
z tésta as na prst tlusté prouzky a tyto rozkrajime zase na nékolik
mensich podlouhlych kouskl. Tyto hodi se do hustého draténého syta,
a v tomto hrkame jimi tak dlouho, az se kousky ty zakulati. Na to
vezmeme maslem slabé natfeny plech a klademe nafl kousky ty ofiSkdm
podobné podle sebe, az je plech as na 2 tfetiny plny. Pak vezmeme
valek a navalujeme zakulatélé ty kousky, aZz se na valek zachyti, nafez
je zase, kdyZz nabyly podoby sploStélych koleCek na plech poklademe
a dame zlehka upéci. Po peceni jich nenatirame.

8. Jiny medovy pernik.

2'/4 kg medu promichdme s 294 kg mouky. Do tésta toho pfi-
michdme 42 dkg mandli na drobno rozkrajenych, pak utlu¢eme a do tésta
pfimichame 17 g hiebi¢kl, 17 g skofice 17 g cardamonu, 35 g nového
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kofeni a konetné rozemneme na praSek a do tésta dobfe promichame
35 g drasla. Potom nadéldme jak obycejné libovolné velké kousky
a dame dle obvyklého zplsobu upéci. Pefivo to nechame vychladnouti.
Pak namo€ime je do studené vody, naceZz omoceny takto pernik v troubé
osuSime. Vychladly pernik potfeme S$tétcem namocenym v odvaru, za-
lezejicim ze 14 dl piva, 14 dkg cukru a 5 dkg Skrobové mouky,
nacez pecivo nechdme v troubé neb pekarné osusiti.

9. Francouzsky pernik.

V kotliku neb na kastrolu roztavime 150 g Cistého cukru v '/8 »
mléka. KdyZz je cukr rozpustén, pfidame do ného 350 g medu a zva-
fime, naCez pfimichdme do smiSeniny této ‘'/a kg jemné bilé mouky
a 2 g drasla. Tésto toto Fadné prohnéteme, propracujeme a udélame
z ného kuli, poloZzime na plech moukou posypany, a udélame z ného
bud! jeden velky neb nékolik mensich kolagl dosti tlustych a peceme je
v troubé asi hodinu, natez, kdyz kolae ty vychladly, mlzeme je bilou
polevou natfiti.

10. Jiny francouzsky pernik.

Vezmeme na 112 dkg medu, 56 dkg cukru a 84 dkg cukru a 84
dkg mandli nakrajenych aneb na 56 dkg medu, 28 dkg cukru déame
28 dkg mandli; aneb také na 56 dkg medu, 112 dkg cukru dame 84
mandli. Pak pfimichame do smiSeniny té 140 az 280 dkg pomeranCové
kGry, 140 az 280 dkg citronatu, asi 35 g koriandru, 35 g hebickdl,
35 g skofice a 35 g drasla. Do tésta tohoto pfiddme néco malo silné
kofalky a 50 az 100 dkg mouky.

Z tésta takto upraveného se nadélaji libovolné velké kusy perniku
a daji se po 8 hodinach upéci. Po upeceni potfeme je bilou polevou
a osusime v troubé.

11. Bily medovy pernik.

500 g medu rozpusti se asi v pdl litru vody v nadobé dobfe po-
lévané tak, az zhoustne jako syrup. Pak vysypeme na néjakou misu
675 g mouky a vlejeme syrup ten medovy, pokud jeSté teply do ni
a dobfe promichdme. Do tésta toho vmisime jeSté 3 celé vejce a ne-
chame takto upravené tésto po nékolik dnl ve suchém sklepé. Na to
dame do tésta toho 45 g dobrého, suchého maésla, 125 g sladkych
mandli, 2 utlucené hrebitky, za 1 kr. cardamonu, skofice a drobné
nakrajeného citronatu; dale pfiddme do ného jeSté za 2 kr. na pradek
utlu¢ené soli parozné.

Tésto takto pfipravené dobfe propracujeme a vyvalime je tak, az
je as na Ctvrt prstu silné, a nakrajime z ného libovolné velké kousky.

Chceme-li z tésta toho miti rGzné pfedméty, jako panacky, konicky
a podobné, vyvalime tésto jeSté tenceji, a néjakym tvofitkem plechovym
je vykrajime, neb ve tvofitim dfevéném moukou vysypaném otiskneme.
A kdyZ je upeCeno, natfeme je bilou polevou a dame v mirné horké
troubé osusiti.
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12 Domaéaci pernik.

Ze 2'lo kg medu a 2'/8 A# zitné mouky uhnéteme dosti tuhé tésto
a dame je as na 48 hodin do studeného sklepa neb jiného podobné
chladného mista.

Vecer pfed peCenim rozfedime na kaSicku 45 g drasla, smichame
je asi se 45 g mouky a 3 Zloutky a pfimichame je pak do tésta.

Z upraveného takto tésta nadélame si opét libovolné velké kousky
a dame pak upéci.

13. Berlinsky pernik medovy.

Vezméme 168 dkg mouky, 112 dkg cukru a asi 56 dkg medu,
70 dkg mandli a Ctvrt litru dobré kofalky. Jedno po druhém dobfe
promichame. Pak na prasek utlu¢eme 35 g muskatovych ofiskd, a toli-
kéz i hrebiCku, koriandru a skofice, k tomu vSemu pfimichdme jesté
14 dkg drobné nakrajeného citronatu a pomorancové kiry. Vs$e ostatni
s peCenim déje se, jak jsme pfi podobnych druzich perniku jiz udali.

14. Jiny druh berlinského perniku.

56 dkg medu, 56 dkg cukru a 112 dkg mouky jest hlavni pod-
statou perniku tohoto. KdyZz je tésto to dobfe uhnéteno, dame je as
na den na chladné misto. Na to dame do tésta toho nékolik vajec,
17 g skofice a tolik téz hrebicku, 8 g cardamonu. Pak oloupame
tence kdru Zzlutou z citronu a na drobno ji nakrajime, rovnéz tak na-
krajime néco citronatu a pomorantové kiry.TaktéZ tence nakrajime
28 dkg mandli. VSe to pFfimichame do tésta.

Na to pfidame do ného jeSté bud 25 g drasla neb 25 g uhli€itanu
ammonatého (ve vodé rozpusténého) a kdyz jsme pernik na plech uchy-
stali, na rychlo jej upeCeme a zvafenym cukrem, kdyz se jako nit na
dfivku tadhne, natfeme neb polévame.

15. Jemny pernik kofenity.

Tolovic medového a polovic cukrového tésta prvniho druhu vezmeme
a pfimichame do kazdého zvlast podobného kvasidla, jak svrchu udano,
a kdyz zkouSka peCenim se vydafila, promichdme obé tésta a pfridame
do ného nasledujici kofeni:

Na 560 dkg tésta dame 112 dkg mandli, kteréZz jsme dfive obva-
fili, oloupali a drobné nakrajeli, 42 dkg citrondtu na malé kousky na-
krajeného, 56 dkg pomorancové kary, kterouz jsme pFed tim v cukru
povafili a rovnéz na drobné kosti¢ky nakrajeli, 52 g utluenych htebicka,
175 g kassia, 8 g cardamonu.

Nejsnaze utluCeme toto kofeni, kdyz je dFive trochu navlh¢ime.

Tésto nesmi byti pFili§ ztuha uhnéteno. KdyZ jest tésto jiz upra-
veno, nadélame z ného vétsi neb mensi kolecka, a zvolna je pak peceme.
Po upeceni se bilou polevou natrou a mohou se pak, aby mély lepSi
vzhled, téz marcipanovym natérem okrasliti, o jehoz pfipravé na jiném
misté se zmifiujeme.



16. Jemny Cesky pernik s kofenim jiného druhu.

Z tésta medového vezmeme 2 dily, z tésta cukrového 1 dil, spra-
cujeme je dle znamého jiz zplsobu. Jen kofeui pFidame do ného jak
nasleduje:

Do 560 dkg tésta dame 84 dkg na drobno rozsekanych, dfive zva-
fenych a oloupanych mandli; 28 dkg na kostky nakrdjeného citronétu,
28 dkg v cukru svafené pomorancové kdry; 35 gr utluCenych hiebigk(
a 140 gr kassia (nepravé skofice), taktéZ utluceného. Spracovani tésta,
peceni a okraSleni déje se, jak jiz -v Cisle 15. bylo naznaceno.

17. Norimbersky perni k.

500 gr medu michdme s 8 vejci as hodinu, pfimichame pak do
ného jesté 500 gr suSenych, presatych mandli, 600 gr nejjemnéjsi pSe-
niéné mouky, trochu hfebiGkd, cardamonu a skofice, 65 gr na drobné
kostky nakrajené pomorandové kiry, 45 gr taktéZ nakrajeného citronatu,
ostrouhané klry z citronu, na $picku noZe soli parozné (Hirschhornsalz).
Tésto toto uvéalime pak tak silné, jako Ctyrkrejcar, poloZime je na plech
maslem natfeny a moukou popréSeny a zvolna je peceme.

18. Cokoladové pernikové kolacky.

125 gr medu dame na ohen, a kdyZ se pocCne vafiti, nalejeme jej
na misu a dame do ného na S$picku noze utluCené skofice a 100 gr
nastrouhané cokolady, pak pfimichame 150 gr pSeni¢né mouky a na
Spicku noze parozné soli a uhnéteme toto tésto dobfe, aby veSkeré pfisady
se promichaly. Druhého dne je vyvalime na plechu moukou posypaném,
nakrajime z ného ctverhranné kousky a naklademe je podle sebe na
plech jiny méaslem natfeny. Kolacky ty po peceni, pokud jsou jesté teplé,
polevou bud bilou neb hnédou natfeme a v teplé troubé dame oschnouti.

19. VlasSské medové koléace.

Vecer pfed pecenim povafime 1 kg medu, smichame do ného pak
1 kg pSenicné mouky, a pfiddme do té smiSeniny jeSté kg utluceného
cukru a uhnéteme tésto ne tuze z tuha.

Druhého dne dadme do ného 3 aZ 4 vejce a michame je poznovu
as pdl hodiny. Pak pfidime do tésta toho je$té 7 gr drasla ve vodé
rozpusténého, 7 gr cardamonu a M kg na hnibo rozsekanych mandli.
Celek misime opét pidl hodiny. Na to tésto svalené polozime na plech
maslem prehfatym natfeny a moukou popraSeny a peceme je v horké
troubé do zlatova, polejeme je zhoustlym cukrem a, aby tento cukr na
povrchu hezky stvrdi a nabyl pékného lesku, dame polévany tento per-
nikovy kola¢ as na €tvrt hodiny do teplé trouby a kdyZz jej vyndame,
nakrajime z ného, pokud jeSté teply, libovolné velké kousky.

Takovyto pernik vydrzi po vice mésicl, aniZz by na své chuti aneb
vlaénosti néceho ztracel. Nalezi mezi jemnéjsi druhy perniku.

20. Norimbersky hnédy pernik.

Do 73 kg svafeného medu dame % kg presaté mouky a pridame
do ného 125 gr na hrubo tluéenych, neoloupanych mandli, které jsme
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dfive ve 125 gr cukru uprazili. A kdyZz tyto dobfe s téstem jsme pro-
michali, ddme a promichame do ného je$té 8 gr utlucené skofice, 4 gr
utlugenych hiebickl, <8 gr na drobno rozkrajeného citronatu a na 3picku
noze drasla, ve sklenicce menSi v rumu dobrém rozpusténého.

Je-li celek jiz dobfe promichan, nadélame z tésta obdéIlné neb Ctver-
hranné kousky, dame je na plech a posazime je tence krajenymi prouzky
citrondtu neb mandli a peCeme je pak pfi mirném horku asi 3 hodiny
do hnéda.

21. Holandsky pernik.

375 gr medu, 625 gr hnédého cukru (Pileé), 1'/4 MI mouky, 65gr
pomerancové kary rozkrajené, 65 gr nakrajeného citronatu, vse to
dobfe promichame, nacez utlu¢eme 3 gr skofice, néco méalo muskatovych
ofiskd, a vsypeme do tésta a promichame. Pak rozpustime 30 gr drasla
bud ve kondkd (vinné kofalce) nebo jen ve vodé a propracujeme téz
s téstem. Tésto takto upravené vyvali se as na prst tlusté a nakraji se
z ného libovolné velké obdéiniky a pfi mirném horku se upece.

22. Brerusky pernik.

Tésto na pernik tento zalezi ze Zzitné mouky a medu, do kteréhoz
pfi hnéteni ddme téz néco syrupu, pimentu a anysu. Po vyvaleni tésta
na tenkou plochu, nadélame z ného ctverhranné kusy, v prostfed na po-
vrchu vytlacime ¢aru do Ctverce a posazime misto to mandlemi a suchou
pomerantovou klrou. Kdyz pernik po upeéeni vychladl, natfeme jej
pouze vodou neb arabskou gummou a vsadime opét na nékolik minut
do trouby, ¢imz docilime lesklé hnédé barvy.

23. Vidensky pernik.

Do 112 dkg utlu€eného cukru (neb tolikéZ medu) dame 16 celych
vajec a Slehdme je draténou metlou tak dlouho, az je smiSenina ta hodné
rozpénéna. Pak vsypeme do ni 112 dkg mouky, 56 dkg jemné nakra-
jenych mandli, 17 gr utluCeného anysu, 25 gr utlucené skofice, 4 gr
cardamonu, kousek jemné s cukrem utluCené vanilky. Kdyz to vSe fadné
promichéane, klademe IZici neb nozem masu tu as na centimetr tlusté na
podlouhlé kousky oplatky, naklademe na plech a dame na rychlo upéci.

24. Svycarské kofenité koléace.

Svafme 56 dkg medu, 112 dkg cukru as ve &3 litru vody, pak
nechme roztok vychladnouti tak, az bychom v ném prst vydrzeti mohli.
Nato vsypeme do roztoku toho tolik mouky p3eni¢né, az z ného m-
zeme vyvaleti ne pfili§ tuhé tésto. 35 gr drasla, jemné noZem rozetfe-
ného, 35 gr skofice, 8 gr hrebickl, 17 gr skoficového kvétu, vse na
prasek utluceno, dame do tésta a fadné promisime. Z tésta toho vyva-
Iime ne pfFiliS§ tenkou plochu, nakrdjime z ni obdélniky a natfeme je,
kdyz jsou upecené, bilou polevou prvni jakosti.
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25. Lipské pecenky (pum pf nikle).

56 dkg medu svafime, a kdyZ jej odstavime a je asi tak teply, co
bychom v ném prst snesli, namichdme do ného 70 dkg cerné pSenicné
mouky a nechame tésto to nékolik hodin lezeti.

Na to utfeme jemné& 12 gr drasla, utlu¢eme 17 gr hfebickd, 35 gr
skofice, 21 dkg na hrubo nakrajenych mandli a 2 celd vejce a pfimi-
chame vSe dobfe do tésta. Nyni nadélame z tésta as 8 neb 10 centi-
metr( Siroké prouhy a tak dlouhé jako je plech a na rychlo je upeteme.
Jakmile peCivo vyndadme z trouby, potfeme pruhy ty bilkem 2z vajec
a nakrajime z pruhd téch, pokud jsou teplé, na prst Siroké kousky. Nz
na krajeni musi byti tenky a ostry.

26. Krajinské medové kolacky.

Pl kg medu se svafi a vsype se pak do ného pll kg ustrouhaného
zitného chleba a v3e se dobfe promicha. Kdyz tato smiSenina vychladla,
pfidame do ni néco malo pomerancové klry, utlucené skofice a hfebitku
a nechame pfes noc ustati. Druhy den rano pfidame do tésta jeSté lzici
rumu a dobrého vina tolik, aZ se tésto dobfe rozdélati da. Pak upra-
vime si obyCejné kvasnicové tésto, zaleZejici asi z /2 kg vyrazkové
mouky, z 1 celého vejce a 1 Zloutku, 50 az 60 gr masla, 30 gr cukru,
15 gr lisovanych kvasnic, pll litru mléka a néco malo soli. KdyZ tésto
toto dobfe vyvélime, natfeme je smiSeninou dFive pFipravenou a tésto
takto natfené svalime do zavitku a dame na kastrol a natfeme zavitek,
kdyz Fadné vykynul, maslem nebo vejcem a upeCeme jej v troubé neb
pekarné, coz trva obyCejné as hodinu.

Upecené toto tésto rozkrajime, kdyz vychladlo, na mensi kousky
neboli kolacky.

Misto ustrouhaného Zitného chleba mlzeme téZz pouziti na drobno
usekanych ofechd aneb dame polovic Zitného chleba a polovic ofechd.

27. Medové koblizky.

Dejme 250 gr medu na plotnu a kdyz se pocne vafiti, prelejeme
jej do jiné nadoby, dame do ného 3 gr utlu¢eného koriandru, jakoz
i 250 gr pSenicné mouky, na 2 SpiCky noZe soli z jeleniho rohu a vse
dobfe promichdme. Druhého dne toto tésto vyvalime, a nakrajime z ného
4 az 5 em dlouhé prouzky, nakladame na plech maslem natfeny a pe-
c¢eme zvolna v mirném horku.

28. Klasterni koblizky, nonetky.

60 gr dobrého hovéziho loje utfeme s dvéma Zloutky a jednim bil-
kem, pfilejeme do ného pétinu litru silné slazeného vina a pfidame pak
tolik mouky, aZ je tésto tak tuhé jako na nudle byva. Propracujeme je
na vale az hodinu. Pak dame je na pomoucenou misu neb necicky, po-
tfeme je na povrchu maslem, pfikryjeme jinou misou a nechame je pfes
noc stati.

Pak svafime as 300 gr medu, sebereme z ného vSecken 3Sum, od-
stavime je s plotny a pfidame do ného jeSté utlucené skofice, nového
kofeni, hfebi¢ku, zazvoru, anysu, koriandru, na drobno nakrajené kilry
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citronové a pomerancové a tolik nastrouhaného Zzitného chleba, az med
hezky shoustne. Toto nechame téZ pfes noc stati, aby vyspélo.

Z prvni smiSeniny nadélame malé kulicky a natfeme na druhé,
tence jako na nudle vyvalené tésto. Nadélame a vykrajime z ného ko-
blizky, dédme wua plech a upefeme je v hezky horké troubé. Kdyz je
z trouby vyndame, potfeme je slabé vodou.

29. Jemné skoficové kol acky.

84 dkg medu, 84 dkg Zzlutého cukru svafime as v tfetiné litru
vody, dame pak do roztoku toho 250 dkg mouky, nechame je pFes noc
vychladnouti. Pak dédme do tésta toho 43 gr drasla, 17 gr uhli¢itanu
amonatého, 35 gr jemné skofice (Kaneel). Nafez nadélame z tésta dlouhé,
Uzké prouzky, kteréz v prudkém horku upeCeme. Kolacky tyto netfeba
polévati.

30. Medové pastelky.

Zrald, nakysla jablka vafime ve vodé tak dlouho, az se pocne slupka
uabubfovati, nacez je procedime skrze Zzinéné syto. Na kazdy kilogram
jablkové kaSe, pfidame c¢tvrt kilogramu medu a proSlehdme a promicha-
vame ji tak dlouho az se po€ne do béla péniti.

Pak ddme bud do dfevénych neb papirovych krabic dosti hlubo-
kych 1a dno listek bilého papiru a na ten polozime z tésta jablkového
vrstvu as na prst silnou. KdyZz jsme do vSech krabic neb babovek lzici
tésta takto nakladli, dame krabice na prkénko a vlozime do trouby,
kterou jsme na + 50° R. vyhfali. Po 24 hodindch vyndadme je z trouby
a ddme na né druhou na prst tlustou vrstvu kaSe jablkové a nechame
opét po 24 hodin v téze teploté v troubé&; naCez dame tfeti, Ctvrtou
a patou vrstvu do krabic. Kazda vrstva musi po 24 hodin v troubé
se suSiti. A pro kazdou vrstvu pfipravuje se tésto jablkové zvlast, aby
bylo vzdy Cerstvé.

31. Medové Bernské pecenky (pumprnikle).

Tyto pecenky nasledujicim zplisobem se pfFipravuji:

Na 112 dkg vlazného rozpusSténého medu da se 112 dkg cukru
a povafi se tak, aZ vSecken cukr se rozpusti. Pak pfida se do roztoku
toho 140 dkg hrubé sekanych mandli, 56 dkg drobné nakrdjené pomo-
rantové klry, 2 ustrouhané muskatové ofisky, 17 g hfebicku a 35 g
tluené skofice. V3e to dobfe promichdme a kdyZz tésto tak vychladlo,
Zze v ném prst vydrzime, pfidd se do ného 52 g drasla, ktery se v 18
centilitrech dobrého rumu rozpustil.

Kdyz tésto zacne kynout, pfida se do ného 308 dkg mouky. Tato
se vdak do tésta najednou nezadéla, trochu se ji nechd na vyvaleni,
rozhrne se tudiz na vale, a tésto se na ni vyklopi, a poklopi misou
a necha pres noc stat. Druhy den se mouka, kterd zbyla, do tésta pfFi-
vali. Takto pfipravené tésto uvali se as na pll maliku tlusté a nakraji
se®z ného bud Ctverhranné neb okrouhlé kousky a kladou se na plech
maslem natfeny a moukou posypany a pfi mirném teple, jakého pfi
peCeni piSkot tfeba, se pekou. KdyZz se z trouby vytahnou, natrou se
rozpuSténym cukrem a sice tak hustym, Ze se mezi prsty jako nité
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tahne, daji se do teplé trouby oschnout, aby se pékné tato poleva leskla
a pecenky jsou hotové. Dle Edm. Thumy.

32. Norimberské pecenky.

Na kotel da se 70 dkg medu a 140 dkg cukru a povafi se tak,
az se tdhnou silné nité, kdyZz vafecku v ném ponofime a zvedneme,
pak vezme se s plotny a pfimichd se do roztoku toho 84 dkg mouky
a vyklopi se na prkno, na kterém jest asi na prst mouky a poklopime
je misou. Druhy den da se do tésta toho 87 g nakrdjené pomorancové
kiry, 87 g citrondtu, z jednoho citronu drobné nakrajené kiry, 17 g
tlugené skofice, 8 g hrebick( téz tluCenych, 70 dkg hrub& sekanych
mandli. Pak se do ného vleji as 3 IZice viSiové Stavy. Konecné pfi-
misi se do tésta jeSté 43 g drasla rozpu$téného a 17 g uhlic¢itanu amo-
natého, dobfe se vyvali a nakraji na kousky, pefe a poléva cukrem tak,
jak pfi dfivéjsim zpdsobu peéenek udano. Dle E. TU.

33. Chrudimské pecenky.

56 dkg medu se zvafi s 28 dkg cukru. Do roztoku toho da se
28 dkg hrub& sekanych mandli, 14 dkg citrondtu nakrajeného, 17 g
skofice, 8 g hrebickl, obé utlucené, 70 dkg mouky. VSe dobfe se pro-
michd, vyklopi se na prkno moukou posypané, poklopi misou a druhy
den délaji se z ného kousky, pekou a polévaji se tak, jak v ndvodu Cis.
31. a 32. udéno. Dle E. Th.

Medové celtlicky.

V2 kg cukru se rozsekd na drobno a vleje naf "vice nez Ctvrt litru
vody a da se na plotnu k povafeni, pfi ¢emz se vafeckou stale micha,
az se vSecky kousky cukru rozemnuly a ve vodé rozpustily. Chceme-li
se presvédciti, je-li cukr dosti povafen, omocime vafeCku ve vodé, po-
nofime ji pak do cukru; svlékneme-li zachyceny na ni cukr a dame-li
do Ust tento se nelepi, nybrz v Ustech jen drti, jest ku pFipravé celtli
(pokroutek) zpdsobily.

Nacez vyleje se na kdmen, dfive Cistym, rozhfatym maslem natfeny.
Na polovic vylitého cukru natfe se na rychlo medu, naceZz se druhou
nepotfenou polovici pfikryje. Dlouhym nozem, Savli neb zvlast k tomu
zfizenym, stejné daleko od sebe vzdalenymi noZiky opatfenym valeCkem
pokraji. KdyZz jen ponékud takto nakrajené celtle vychladly, nalamou
se snadno jednotlivé kousky.

Medovy néakyp.

Vezmeme-li as pétinu litru.na drobno rozkrajenych jablek, pétinu litru
medu, pétinu litru bilé a pétinu litru Zitné mouky, k tomu kdyZ i kou-
sek masla, kavovou Izitku vody, z dvou citronl S$tavy a drobné ustrou-
hanou kdru pfidame a v3e dobfe promichame. Do medu neopomefime
rozetfiti trochu suché sody prv nez jej s ostatnimi uvedenymi soucastémi
promichdme. Takto pfipraveny nakyp dame pak as hodinu péci, naCez
mdZe se bud teply neb studeny na stdl predloziti.
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Barveni perniku.

Prvni starosti kazdého musi ov8em byti, aby na okraSleni perniku ne-
pouzival barev, kteréZz by zdravi naSemu i v sebe mendi mife Skoditi mohly.
Kdoby nemél neSkodnych barvidel po ruce, ten at spokoji se s pe€ivem ne-
okraslenym, nebarvenym, tfeba nebylo tak uhledné.

Barvidel, jichz pernikaF neb cukraf pouziti mdze k natirani neb do
glasury, jsou tyto:

a) Cervena barva.

Vezmeme as za 2 kr. Cervenych pilin, as 2 Spetky ledku, rozpustime
a svafime ve vodé tak, az hezky zhoustne a uschovame Cerven tu v lahvicce.

PFi upotfebeni dame barvidha toho do polevy neb glasury kolik tfeba, aby byla
bud vice neb méné Cervena.

b) Modré barva.

Berlinské modFi utfeme trochu ve vodé, pfiddme do ni drobet arabské
gummy a dobfe promichame a svafime tak, az ponékud zhoustne.

€) Zelend barva.

Vezmeme zelené Zito z pole nebo listecky z fialek, utluceme je v hmo-
Zdifi, procedime 3tavu z listk(i téch skrze platno a promichame je s arab-
skou gummou.

d) Zlutad barva.

Na 2 Spicky noze utluteného neb utfeného Safranu rozpustime v ko-
falce neb lihu a procedime jej skrze husté platno. Procezenou Stavu pak
smichame s rozpuSténou ve vodé arabskou gummou.

Kockenillova barva ¢ervena.

17 y kochenillu utlu€éeme na jemny praSek a svafime jej as ve tfetiné
litru vody. Pak pfidame do odvaru toho 17 (j pfeCisténého drasla (Sal tar-
tari), 17 (j paleného ledku a 35 y Cremor tartari, nechdme v3e jeSté jednou
povariti, pfi €emZ musime byti opatfili, aby nam roztok nevykypél.

Pak procedime odvar ten skrze platno a barva je hotova. Barva tato
vSak dlouhym stanim snadno se méni do fialové barvy. Aby se tak nestalo,

3
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dame ji znovu na plotnu, pfiddme do ni 14 dg cukru a nechame roztok tak
dlouho 1a plotné, az jej var nékolikrat obejde. Kdyz roztok vychladl, viejeme
jej do lahve a dobfe korkovou zatkou uzavieme. Takto uschovanad kochenil-
lova barva vydrzi velmi dlouho.

Zluta barva $afranova.

Safran vsypeme do hlingné nadoby a nalejeme naii néco lihu a nechame
jej na teplych kamnech rozmoéiti a barva je hotova. Mame-li barviva tohoto
k malovani upotfFebiti, rozpustime v teplé vodé trochu utlu¢ené arabské gummy
a smichame s touto Zluti.

Je-li rozpustény Safran jiz spotiebovan, tedy nalejeme na vyschly Safran
opét lih a dame rozh¥ati, aby se poznovu rozmoéil. Takto mlzeme Safranu
k barveni vicekrate pouZiti.

Pomerancova kOra v cukru nakladana.

Koupime si v nékterém obchodé timto zbozim su3ené pomerancové Kiry,
dame ji do vody a nechdme ua plotné vafiti tak dlouho, aZz zmékne tak, Ze kdyz
do ni vidlickou pichneme, tato v ni vice neuvadzne, nybrz snadno se vynda.
Nyni slejeme vodu a zméklou pomerancovou kdru dame opét do hlinéné na-
doby a nalejeme na ni opét Cerstvou vodu, coZ opakujeme po t¥i dny, kazdého
dne dvakrat, nacez vezmeme cukr, nalejeme nan vody a nechame jednou po-
vafiti a vlejeme jej jesté vafici na pomerancovou kdru.

Druhého dne slejeme tento cukr opét, dame znovu povafiti a jesté
horky poznovu ua kdru pomerantovou nalejeme.

Tretiho dne slejeme opét cukr a vaFime jej tak dlouho, aby, kdyZz don
vstréime konec vareCky a Cerstva vytdhneme, a dotkneme-li se namocené va-
Fecky prstem, se cukr tahl jako nité, aniz by se pretrhl.

Nyni vlejeme tento je$té horky cukr ua pomerancovou klru a uscho-
vame k daldimu upotiebeni, totiz k pokladani jemnéjsich druhl perniku.

Marcipan k pokladani perniku.

224 dg mandli vsypeme do vafici vody, po chvili vylejeme vodu a vle-
jeme 1a mandle opét studenou vodu, nacez se snadno daji oloupati; potom
je na struhadle ustrouhdme neb hustym sekackem drobounce usekame.

Do téchto ustrouhanych neb usekanych mandli pFimichame 224 dg jemné
utlueného cukru a 336 dg mouky. Vyvalime pak tésto toto tence as jako
na nudle, nakrajime ua kousky a vtiskujeme do plechovych tvoFitek (formicek)
hvézdicky, srdétka, kolecka a pod. naznacujici. Vyklepneme je z tvofitek,
zbytecky odkrojime a k druhému téstu zas pridame. Hvézdicky, srdécka a p.
naklademe na papir a v troub¢ pf¥i mirném horku do svétloZzluta upeceme.

Pak upravime si z jemné utlu¢eného a Zinénym sytem prosatého cukru
a r0zové vody, totiz vody, do které jsme nékolik kapek rlzového oleje képli,
polevu nebo-li glasuru. Tuto zbarvime kochenillovou barvou budl na riizovo
neb wua cerveno a natirame ji pedivo bud celé, neb na pdl bilou a na pul
Cervenou polevou. A kdyz tato poleva v troubé oschla, pokladame je dFive
naznatenymi hvézdickami, srdécky, pdl mandlemi aneb pil oFechy vlasskymi.
Takto ozdobeny pernik nazyva se u nas téZz vSeobecné marcipanem.



Oddil Ctvrty.

Pfipravovani napojl z medu.

O upotiebeni medu na rdzné nadpoje poucuje nas velmi ddkladné
Karel Hambock ve ,Vcelafské bibliotéce4 (svaz. 1), kdez zvlastni
pozornost vénuje zuzitkovani medu v prdmyslu ovocnickém, ¢imz zajisté
nemdalo zavdécil se mnohym véelaflim; v dodatku spisku uvadi zejména,
7e medovina slouZivala starym Cech@im misto piva. Bylat jim lehkym
stolnim napojem, jenz byl v dobé pozdéjsi zapuzen vinem, kteréz otec
vlasti na$i cisaf Karel IV. z Francie k ndm prenésti kazal.

Dle vSeho zda se, Ze predkové naSi dovedli pfipravovati medovinu
sladkou, bohatou lihem a tudiz i opojnou. Jeden ze star$ich zplsobl
vyrabéni medoviny leh¢i uvadi nasledovné :

1 Staroc¢eska& medovina.

9 litrG medu vafi se s 68 litry vody, pfi ¢emZ se péna pilné shira;
po té radime roztok procediti uhlim hoS§ténym, coZ sice v receptu naSem
nestoji, ale nem(Ze nikterakZ byti na $kodu. Na to pfida se do kotle
0*5 kilogramu dobrého chmele a mimo to néjaké kofeni, na pf. carda-
monum, kalkédnovy kofen (kalgantwurzel), koriandr a muSkéatova kulicka
v skrovném jen mnozstvi. KdyZz to hotovo, povafi se vSe jeSté jednou
as 5 minut, ostavi vychladnuti a smisi as se 6 dg zdravych vinnych
kvasnic; po té zachdzi se s medovinou, jako s mladym vinem.

Medovina husta vyZzaduje ovSem vétSi mnozstvi medu, nebo, k ¢emuz
dirazné radime, syrupu medového, nebot pfi tomto neni specifické
pfichuti medové a ta pravé ¢ini medovinu mnohym tak nechutnou.

P¥i precistovani medu jsme o tomto medovém syrupu se jiz zminili.

Ku pfipravé medoviny nebudeme ovSem bréati jiz hotové vyrobeny
syrup medovy, nybrZz surovy med; ten vodou rozfedime, odejmeme mu
praskem z mramoru pfichut, procedime uhlim koSténym, pfiddme na
'/, hl ze dvou vajec bilku, kteryz se draténou metlou rozSleha na snih
a prida za neustdlého michani k tekutiné wvychladlé. NeSkodi pfidati
jesté néco kofeni a zdstavime medovinu kvaseni dle pravidel pfi ovocném
ving. Cukrnatost roztoku medového smi nanejvy$ dostoupiti 32—35%,;
jinak by bylo kvaSeni velmi liknavé. Chceme-li dati medoviné charakte-
ristické pfichuti vina, tedy rozpustime med jen v polovi€nim mnoZstvi
vody a pfi¢inime po vychladnuti roztoku, zbaveného kyseliny za druhou
polovici vina, nebo, mame-li k tomu pfilezitost, vezmeme na % hl 6 kg

3*
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Cerstvych, pravé vylisovanych matolin vinnych a nechdme na nich roztok
cukru az po 4 dny nakvasiti.

Chceme-li miti medovinu podobnou malagskému vinu, pfidame
k medu ¢ast obycejného stolniho vina, pak vezmeme na '/* hl as '/4 kg
medového syrupu, zahfejeme jej na hlinéné mise v té mife, aZz Uplné
zhnédne a karamelu se podoba. Tento zhnédly syrup pficini se k ostatni
medoviné a zlstavi kvaSeni. Medovina takova jest barvy temné hnédé
a upomind svou pfismahlou chuti na vino malagské.

2. Vino z medu dle Jarkovského.

Zesnuly lesnik a horlivy véelaf p. Sam. Jarkovsky pfFipravoval
medové vino, kteréz pfi vystavé némecko-rakouskych véelaili v Brné
r. 1865 a pfi vystavé vcelafské v Chrudimi r. 1868 cenami prvnimi
vyznamenano bylo, nasledujicim zplsobem:

Na 170 litrd medového vina vezme se 50 kg medu, jenz se roz-
pusti ve vafici vodé, pfida se pak do rozpuSténého medu jeSté 84 deci-
litrG zralého rybizu a tolikéz i zralého angre$tu. Obé utlute se na
kas$i; dale pridaji se 42 decilitry sladu, 280 g vinného kamene (vinan
draselnaty, Weinstein) na praSek utlu¢eného, 280 g Cerstvého rozfedé-
ného masla a konetné 70 decilitrl Zitného vystfelku (Korngeist, Brannt-
weingeist). Tim vyplni se nadoba 170 litr( obsahujici a mimo to i druha
nadoba as 28litrova. Otvory nédob nesmi se vSak uzavfiti tésnou z&-
tkou, aby nebyl zabranén pfistup vzduchu, pfikryji se pouze néjakym
kaminkem, aby snad nahodou do nadoby néjak& neCistota se nedostala.
Na to postavi se nadoby do pFedsklepi, totiz do mistnosti nepfili$
chladné, aby kvaSeni tim rychleji postupovati mohlo. Zde necha se tak
dlouho, az se roztok vykvasi.

Po ukon€eném prvnim kvaSeni (asi po 21 dnech) vybere se obsah
z nadob a fadné se hustym platnem procedi a d& do prazdnych kadi.
Takto obdrzime cistou tekutinu, kterou nalejeme do uchystaného, pred
tim sirou vykoufeného sudu a ddme do studeného sklepa. Zde provede
se cely postup kvasSeni. Nutno vSak, abychom po cely ¢as kvaSeni
hofejSim, nezahraZzenym otvorem stdle do nadoby buci zbyvajici jesté
tekutiny, bud jiného vina pfilévali tak, aby sud byl stale stejné naplnén,
¢imz zamezi se tvofeni se plesnivé vrstvy uvnitf sudu.

Chovame-li takovéto vino v lahvich, toz je nesmime nikdy U(plné
uzavfiti, ponévadz by nasledkem neukonceného posud kvaSeni a stale
vyvinujicich se plynd lahve popraskati musely.

Chceme-li vyrabéti jeSté silngjsi a sladsi vino, tfeba jen vice medu
pfidati. Ostatné dluzno podotknouti, Ze vyrabéni toto vyZaduje téze
obezfelosti a opatrnosti, jako pfi vyrabéni obycejného hroznového. Daéle
slusi jeSté podotknouti, Ze druh a mnozstvi ovoce neni podstatnym C¢i-
nitelem pfi vyrobé medového vina a Ze jest to na vili vyrabitele, aby
mnoZstvi a druh ovoce sam si ur¢il. Cim star$i toto vino jest, tim jest
lahodnéjsi a ohnivéj§i. Na vystavé chrudimské pfivedlo toto Ctyfleté
i vyte€né znalce do rozpaku pro svou vybornou chut.

3. Medovina c¢eska.

Medovinu lze na rozmanity zpdsob pfipravovati. Zde uvadime téz
i tento ndvod: Na 11*32 litr0 vody vezmeme 168 dkg medu. Roztok
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tento se zvafi. Vyskytujici se Sum na povrchu sebereme shérackou
a tekutina se nechda aZ na +10” R. vychladnouti, nacez pfimicha se
do ni néco drozdi (kvasnic), aby se mohla Fadné vykvasiti. Pfed kva-
Senim zavési se do ni nékteré kofeni, na pf. zdzvor, skofice nebo kvét
muskatovy. Kofeni toto musi byti zavdzano v hustém pl a&téném pytlicku.
Kdyz kvaSeni jest ukonCeno, stahne se medovina do sudu a pfenese se
do studeného sklepa a kdyZz je docela ustdla a ¢Cistd, da se do lahvi
a necha se vyleZet,

KvaSeni trva nestejné dlouho a proto musi ten, kdo si medovinu
pfipravuje, dat na tom zAleZeti, aby byla medovina dobfe vykvasena.
Osmi- aZ desitileta medovina jest co do chuti pfirozenému vinu hrozno-
vému velice podobna a pfi tom velmi zdrava.

4 Medovina dle dra. N. Groegera.

K vyrobeni 70 litrl medoviny této vezmeme obycejné 20 kg medu.
Jestit to pomér, kterymZz rovna se 20 procent cukru dle vahy asi 24 pro-
centdm medu dle objemu. Med tento rozpustime v teplé vodé. Vidime li
toho potfebu, procedime jej hrubym platnem, viejeme jej do sudu a do-
plnime tento aZz na malou jen prostoru vodou.

Pfi kvaSeni vytrati se oviem néco této tekutiny, tut musime sud
stadle dolévati a po ukoneném kvaSeni sud az do vrchu dolejeme.
K @€elu tomu nutno miti do zasoby téZze tekutiny v jiné mensi nadobé,
abychom méli ¢im doplfiovati prostoru, kterdz kvaSenim se utvofila.

Jet to znamé pravidlo pro kazdého vinafe vibec, kteryZz chce miti
mensi zasobu vina k piti zplsobilou.

PonévadZ medu to pravé kofeni, t. j. kyselina schazi, tedy se musi
tato aZ na 5 procent nahraditi a to se stane, pfidame-li do tekutiny
jesté vinné kyseliny (Weinsaure), a sice na 70 litrd tekutiny stadi
350 g vinné kyseliny, kterouz jsme dfive v men3i Céastce téze tekutiny
rozpustili.

Takto sloZzeny medovy most s pFisadou kyseliny té nechame fadné
vykysati. Medovina tato ma vSak jeSté pfichut medu. PFidame-li do
ni nékteré kofeni, jako jest skofice, hFebicky, muskatové kulicky nebo
bezovy kvét a pod., nabude tim medovina mnohem pFijemnéjsi vingé
a chuti.

5. Rybizovad medovina.

Rybhiz hodi se dobfe k vyrabéni vina, avSak hlavné jen pro domaci
spotfebu, nebot malo kde nalézd se rybizového kfovi tolik, aby se
vyroba ve velkém mohla provozovati.

Mezi vSemi druhy podobného ovoce obsahuje rybiz nejvétsi mnoz-
stvi volné kyseliny, totiz asi 2 procenta a mimo to jeSté asi 6 procent
cukru. Dle tohoto poméru vidno, Ze se maloktery druh ovoce kfovin
k vyrobé vina hodi.

Rybizova Stdva bez vSech pfisad, kdyby ponechana byla volnému
kvaseni, neposkytovala by nadm S§tavy, ktera by se vinu jen ponékud
rovnali mohla.

Jen dobfe uzradlé hrozni€ky rybizu strhame, zbavime jahody jedno-
tlivych Stopek, od kterych by Stava zahofkla a rozmackame je, Stavu
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z nich nechame cednikem vytéci. Na slupky neb matoliny rybizové na-
lejeme dva neb tfikrate po kazdé tolik vody, co jsme Stavy procedili.
Timto zplsobem obdrzime tfikrate tolik $tavy, neZ jahody rybizu v sobé
obsahovaly. Takto dobytd Stava se zkouSi, mnoho-li v sobé kyseliny ob-
sahuje. Uzname-li toho potfebu, pfidame do Stavy té jeSté trochu vody.
Matoliny i se zrnky odstranime. Lisovani jest Uplné zbyte¢nym.

Nyni pfidame do Stavy tolik medu, aby se sladidlo to vyrovnaio
kyseling ve S§tavé obsazené, totiz az Stava nabude lahodné chuti.

Rybizové vino nechovd v sobé Zadné zvl&stni aroma. Chceme-li
tudiz, aby vino téhoz prijemného aroma dosahlo, pfiddme do ného néco
malo nékterého z nejoblibenéjSich buquetovych vinnych essenci, na pF.
bezového lihu (Fliederblithenspiritus) a j. Velmi Casto pFipravuje se
vino rybizové jakoZto vino likérové. PFi vyrdbéni  téhoz Setfitidluzno
tohoto predpisu:

Na 100 dilG $tavy tfeba jest 200 dild vody a 100 dild medu.

Dle jiného pFedpisu 17'/, «kilograma dobfe uzralych rybizovych
jahod otrhanych ze Stopek da se do dfevéné nadoby a naleje se na né
3'/, litrd vody. Toto se dfevénou palici rozmacka. KaSeta dase do
zinéného mlynarského kuzelovité seSitého pytliku, kteryZz poloZise na
prkno Sikmo polozené, nafez se opfe prkno o prsa a silnym véleckem
vytlatuje se §tava do uchystané nadoby. Do vytlackl, které v pytliku
zbudou, naleje se 7 litri vody, promichd se s nimi dobfe vafeCkou a
poznovu se z nich Stdva vytlaCuje. Takto dobyta Stdva da se do soudku
34'/4litrového, v némz dfive dobré vino se nalézalo. Dame do ného
pak 12 kilogram( medu ve 14 litrech vody rozpusténého a mimo to
prilejeme do roztoku tolik vody, aZz je sud as na 3 prsty neplny. Tento
most ponechdmé nyni v mistnosti, kdez jest teploty as 15 neb 18° R,
aby Fadné vykysati mohl. Otvor sudu pfihladime jen zlehka kaminkem
oblaskovym. Kdyz hlavni kysani ukonc€eno, doplni se sud az do vrchu
vodou a uzavie se otvor bavinénou zatkou a da se pak do sklepa
10 az 12° R. teplého kdalsimu wvykvaseni. Vino toto zlistane ve
sklepé po 3 az 4 mésice lezeti, nez se Fadné vykvasi a pak teprv
pfeleje se do jiného sudu neb do lahvi. Rybizova Stava ve viné tomto
obsahuje sama o0 sobé& prlimérné 00 proc. vody kromé ostatnich rozpust-
nych soucasti; 17A* kilogrammd rybizu poskytuje asi 1534 litrl Stavy
bez ohledu na jeji specifickou vdhu. Do této pfibylo 10'/, litrd vody;
mame tudiz v celku 2G'/4 litrl Stavy. Do této Stavy pridano jesté
12 kilogramG medu ve 14 litrech vody rozpusténého, v celku tedy
21 % litr0 rozpusténé sladiny, coz gini se 2234 Utry rozfedéné Stavy
rybizové dohromady 44'/, litrG mostu.

Do kysajiciho mostu mlzeme pfidati je$té as '/8 kilogr. na drobno
nakrajenych Stopek z hrozinek, ¢imz nabude vino toto lahodné chuti,
podobné vinu tokajskému.

Kvadeni rybizového vina pfipadd ovSem vzdy na dobu letni a proto
jest to vzdy vrchni kvaSeni. Pro znacnémnozstvi medu v ném obsa-
Zeného a stéle tvofici se lih stdvd se vino trvanlivym.

Bily rybiz jest sladSi, nez Cerveny a proto se téz lip hodi k vy-
robé vina.
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6. Medové vino dle Dzierzona.

Medové vino neni nic jiného nez kofenim rliznym sesilend, zvafena
medova voda, kterdz fadnym vykysanim a Castym prelévanim do sudu
a kone¢né do lahvi nabyla lahodné chuti vinu zcela po lobné. Po delSim
pak vylezeni rovna se Uplné tézkému cervenému vinu. Lahev takovéhoto
az 10 let vylezelého vina medového prodava se za 1 az i 10 zl.

K pfipravé dobrého, trvanlivého vina, musime ovSem vice medu
vziti, nez k Upravé leh€iho vina neb piva.

Chceme-li sobé& pfipravit! vino podobné Zampanskému, vezmeme
k tomu ¢isty, bily med, nebot jen takovy da nadm pékné bilé medové
vino. Hnédy neb naervenaly med da opét zase jen hnédé vino.

Na 10 litrG vody dame as 5 kilogr. medu, avsak i 21, kilogramd
medu sta¢i k vyrobé lahodného vina. 1)o roztoku pfidame jeSté 30 aZ
40 g chmele.

Pfejeme-li sobé, aby vino vynikalo néjakou zvlast pFijemnou chuti
a vini, dame do né&ho jesté takové kofeni, které nam pravé nejvice
lahodi, na pf. klra citrénovad neb pomerandova, skofice a pod.

Voda a med ohfeje se tak, az pocne se vafiti, abychom tim vSe-
cky Skodné latky ve vodé obsazené zmafili. StaCit k tomu 65" R. tepla.
Mnozi udavaji, ze se ma med s vodou tak dlouho vafiti, az na povrchu
slepi¢i vejce mUze plovati.

Chmel, citrénova klra, skofice a pod. kofeni vafime zvlast ve
vodé, procedime pak odvar z nich a nalejeme do roztoku medového.

Dobrota medoviny jest zavisld na fadném kvaSeni. Kvasenim méni
se med v lih a kyselinu uhligitou. Cim vice medu dame, tim vice
vyvine se téchto latek, nésledkem ¢&ehoZ jest i medovina silnéjsi. Ne-
provede-li se kysani pravidelné nebo vykvasi-li most nedokonale, nemdze
byti medovina nikdy tak dobrd a trvanliv4, ani tenkrat, kdyZz ani medem
ani kofenim neSetfime.

Z dokladd téchto wvysvita, Ze kvaseni vyZzaduje té nejvetsi péce
a pozornosti.

Kvaseni neb kysani mdZeme dvojim zplisobem podporovati, bud
v soudku s otvorem pro zatku neb i v otevieném kbeliku. Jestlize
jsme k tomu zvolili soudek, tedy vlejeme do ného nalevkou roztok me-
dovy nebo-li most na 12 neb 18" R. vychladly, a sice tak, aby napinil
as tfi Ctvrtiny soudku; pak dame 3 aZ 4 Izice dobrych vrchnich kvasnic
do mensi naddoby, rozfedime je vychladlym mostem, vlejeme je do sudu
a promichame je néjakou hilkou dobfe s mostem. Nagez doplnime sud
Gplné az k vrchu v jiné nadobé uchystanym moStem neb vodou a na-
hneme soudek trochu stranou, aby prfekypujici vybyvajici kvasnice malym
otvorem dobfe odtékati mohly.

Doba kvaSeni neni po kazdé stejnd, zavisi to na mnohych okolno-
stech, dilem na mnoZstvi medu v moStu obsazeném, dilem i na teple,
jaké v mistnosti, kde jsme soudek umistili, se nalézd. Dle toho mdze
kvaseni budldfive nebo pozd&ji ukongeno byti; Casto trva kvaSeni toto
az i po celych 6 nedél.

Na pocatku kvaseni utvofi se na povrchu moStu lehounka, bila
péna a kdyZz nastalo Uplné kva3eni, tu kvas nepfetrZité ze sudu uchazi
a kdyz toto poCne ochabovat! a ubyvati, utvofi se poznovu bild péna
na otvoru soudku. Tim skonCeno prvni kvaSeni a nastane kvaSeni druhé,
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kterymz se po€ind medovina jiz Cistiti. Po nékolika dnech provrtame
v sudé na kterékoliv strané malym nebozizkem dirku a nechdme moSstu
do sklenice na zkouSku vytéci, ucpeme vSak hned tento otvor uchystanou
dfevénou zéatkou. Neni-li medovina ve sklenici jeSté dost Cista, vlejeme
ji nazpét do sudu a po nékolika dnech ucinime podobnou zkousku.

Je-li kone¢né medovina jiz Gplné ucisténa, uzavieme otvor v sudé
a opatfime jej pipou a nechdme po dva dny tiSe stati. V uzavieném
sudé tvofi se nyni kyselina uhli¢itd&. Po dvou dnech otevieme pipu
a naplfiujeme medovinou silné lahve, kteréz dobfe uzavieme zatkou
a pak jeSté ovazeme.

Nechame-li medovinu vykvasiti v nddobé oteviené, ve kbeliku neb
kadi, tut nenadéla nam to Zadnych obtizi. Medovina i zde vykvasiti
se midzZe taktéz, jak svrchu jiz udano bylo pfi kvaSeni v sudé. Je-li
zde medovina po prvnim i druhém Kkyséani jiz uCisténa, musi se i zde
do oteviené nadoby pipa nasaditi, aby na dné usazené kvasnice medo-
vinu jiz ucCisténou nezkalily. Samo sebou se rozumi, Ze se musi do
kbeliku neb ka&dé otvor as 4 neb 5 em nade dnem dfive pro pipu vy-
vrtati, nez do ného medovinu dame.

Tak upravena a pravidelné vykvaSend medovina vydrzi pak jako
vino z révy po vice let. Pro uschovani medoviny hodi se kterakoliv
mistnost sucha, je-li v niteploty nejvySe 14 az 18" R. Teplota mist-
nosti neméa na jakost medoviny velikého vlivu. Cim je vino toto vyle-
Zelejsi, tim je téz lahodnéjsi a silngjsi.

Lahve s vinem medovym klademe ve sklepé vzdy lezmo. Mnozi
zahrabuji je do hliny nebpisku, coz neni téz nikterakz na ujmu jeho
hodnoty. Je-li sklep chladnéjsi, nez jakjsme jiz podotkli, neni to téz
ku Skodé, naopak vino je tim lepSi. Néktefi vyrabitelé polévaji lahve
v pisku také solnou vodou, kterdzto jak znamo, chladi. AvSak nutné
to neni, nebot dobrd medovina nezkazi se ve sklepé, je-li jen ponékud
chladny. Spatné pFipravené a nedokonale vykysané medoviné nepomQze
ani solnd voda, ba ani lednice; zlstane vzdy jen nechutnou bfeckou.

Dobrd medovina jest vzdy bohatsi na lih, nez vino hroznové. Stafi
Slované a Némci, nez do krajin jich zavedeno bylo od mnichl vino jiné,
nemohli si medoviny ani dost vynachvaliti. Péstovalit vCel tenkrate
hlavng jen k vdli tomu, aby méli dosti medu k vyrabéni medoviny.
Podnes jest medovina oblibenym napojem v Rusku, Polsku a v Uhrach
a bylo by Zadoucno, aby i u nas medovina opét zdomacnéla.

7. Medovina podobna dle Dzierzona.

Rozpustme v kotli 15 leg medu v 55 | vody. Roztok tento zvolna
povafime, pénu a Sum s vrchu odebéfeme a nechame vychladnouti. P¥i
dalSim zachazeni s nim po€indme si zrovna tak, jako pFi vyrobé v Cisle
6. naznaceno, jen s tim rozdilem, Ze do ného pfidame 1 muskatovy
ofisek a 16 g skofice na hrubo utlucenych, dame je v plat&ném pytliku
otvorem do sudu do kysajiciho jiz vina.

Touto pfisadou nabude vino pfijemné chuti. Takto pfipravené
vino podoba se velice hroznovému vinu Spanélskému, ba Casto jej la-
hodnosti daleko pfed¢i. Takovéto vino sili Zaludek, podporuje traveni,
Cisti krev, a ulehduje bolesti na prsou. V{bec jest to vino velmi zdravé,
pijeme-li ho kazdého dopoledne malou sklenku.
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8. Medové vino Madeira.

Medovina tato podoba se velice nejlepSiniu vinu Madeira. Vyroba
jeji jest sice s vétSim namdahanim spojena, avSak po nékolika letech do
lahvi uloZena, vyrovna se nejvzacnéjSimu vinu. kteréZz zajisté i na kni-
Zecich tabulich ¢Cestné obstoji.

V Cistem médéném kotli rozmichame 12'/, kej medu v 55 / Ficné
vody, roztok zlehounka povafime a pénu s vrchu odebirdme. Asi za
pil hodiny vsypeme do roztoku po mensich Céstkaich 1% hj jemné
utlu€ené a prosaté kfidy a stale ji promichavame. Tuhy povrch, kteryz
se z kfidy na povrchu usazuje, sebereme a kdyZz se na povrchu po kFidé
zadné stopy nevyskytuji, vlejeme tekutinu do dfevéné nadoby, a nechdme
ji klidné stati a vychladnouti, aby se kfida, kterd v ni posud uvazla,
na dno usaditi mohla.

Tekutina se pak zvolna a pozorné sleje, aby usedla kfida zlstala
na dné nadoby a vleje se opét do vycisténého kotle. Pfidame pak do
ni 3 kg jemné utlu¢eného a prosatého, dobfe vypaleného dfevéného uhli,
s kterymZz se trochu povafi, nacez se preleje poznovu do ucisténé dfe-
véné nadoby, necha se vychladnouti, pak precedi se bud skrze flanel
neb plstény pytlik, da se opét na kotel a rozehfeje se na plotné tak,
az se poCne vafiti. Mezitim vezmeme bilek z 25 vajec, uSlehame jej
s vodou na snih a pfimichame zlehka do tekutiny. Tim se tekutina
radné ucisti, nebot bilek pojme do sebe viecky pozlstalé Castecky z uhli,
a vibec vsecku negistotu v ni obsaZenou, kteraz se potom v podobé
Sumu d& snadno odebirati. KF¥ida odnala ji vSecku kyselinu a uhli opét
vSecku ostrou pfichut z vosku.

Kdyz se tekutina po pfidani bilkd je$té as hodinu zvolna povafila,
nechdme ji opét vychladnouti, vlejeme ji konecné do sudu, avsak ne
docela k vrchu, tak aby u otvoru mal& prostora zbyla. Otvor pfikryjeme
kouskem Ccistého platna a nechame ji fadné vykvasiti.

Déle pokracujeme s tekutinou jako pfi vyrobé& medoviny v Cisle
6. naznacené.

Kdyz se medovina fadné vykvasena ucistila, da se do lahvi a dobfe
zatkou korkovou uzavre.

Medovina tato ,,Madeira" zvana, vydrZzi v chladném sklepé, v némz
nejvys 3 az 4° R. tepla se naléza, =zajisté 50 let, nabyvajic vySSim
stafim vzdy vétSi ceny svou jakosti.

Lahve s medovinou touto poloZzime do vlhkého pisku, kteryz se
¢as od Casu slanou vodou poléva.

9. Medovina vi§iova (visiak).

Medovina viSfiova, po polsku viSiak, pFipravuje se po navodu L.
Uc¢ika timto zpisobem :

Vsype se do nadoby, do polou, €istych zralych Cerstvych visni bez
stopek, druhd polovice nadoby doleje se Cistym medem vyto€enym, ne-
vafenym. Pak se postavi do svétnice s nadobou, jejiz otvor se platnem
zakryje. Za nékolik dni zacne medovina se kvasit a kdyZ as Ctrnacte
dni ve svétnici byla, zanese se do sklepa a zazatkuje. Po Sesti mési-
cich se bud do jiného sudu neb do lahvi sto¢i a zapeceti. VisAak jest
pak hotov i pfed¢i chuti vino $ampanské. Na pozlstalé visné se pak
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naleje dobré medoviny, ktera se jiz vykvasila a nabude se druhého
dobrého napoje. Na misté visni Cerstvych lze také uZziti suSenych ;
naplni se jimi vSak jen tfetina nadoby a druhé dvé tfetiny nadoby do-
lejou se hotovou medovinou, kterou jsme ze dvou dild vody a jednoho
dilu medu uvafili. Pak se da do sklepa a nechd zvolna vykvasit. | tento
visiak jest dobry.

10. Medovina malinova (malifidk).

Medovina malinova pfipravuje se timto zplsobem : Vezme se malin,
na pr. 8 /, rozmackaji se a Stava do hrnce skrze platno procedi.

Do této Stavy pfidaji se 2 / Cerstvého medu, naceZ se pfi stalém
michani a sbirani pén, pfi slabém ohni vafi po 2 hodiny. Po svafeni
vleje se do nadoby jednou tak velké, mnoho-li malin jsme na medovinu
vzali, nafeZ se tato doplni Cistym vytoCenym medem, nechd se po 14
dni ve svétnici neb kuchyni kvasit a pak se pFenese do sklepa, by se
Uplné vykvasila.

Za nékolik mésicl se stodi do lahvi a jest hotova. Medovina ma-
linova jest napoj vyborny a lahodny a da se i vmenSich nadobach, ano
i v hrnci pfipravovati.

11. Medovina Sumiva.

Zvafime as 3 / vody s 56 az 100 dkg dobrého medu, odvar ten
dame do oteviené nadoby, pfidame do ni néco malo vrchnich kvasnic
a vlejeme smiSeninu tu po dvoudennim kysani do silnych sklenénych neb
kamennych I&hvi.

Nasledkem zastaveného kysani vyvinuje se v uzavfenych lahvich
kyselina uhli¢itad, kterdaz pak pfi otevieni s vybuchem silné Sumi, na
zplsob Sampariského vina neb dobré sodové vody. Zatku korkovou ne-
Skodi upevniti dratkem, jak zhusta na lahvich se sodovkou vidame.

Takto docilime velmi lahodného a zdravého néapoje, kteryZz ndm
zvl&st za parnych letnich dnd poskytuje ochlazeni i ob&erstveni.

Jestlize do medoviny této, prvé neZ ji do l&hvi prelejeine, pfidame
téZ nékolik kapek citréonové silice, tut obdrzime velmi lahodnou a ochla-
zujici medovou limonadu (limonadé gazeuse).

12. Medovina dle Rothschutze.

V8eobecnd pravidla k pFipravovani dobré medoviny jsou tato:

1. K vyrobé medoviny vezméme cistou, mékkou a cCerstvou vodu.

2. Cim ¢ist$i jest med, tim lepsi jest napoj.

3. Med rozmichavejme stejnomérné nejprv v mensi Castce vody,
pak rozfeilujme jej pozvolna pfiddvanim vody.

4. Roztok tento zvolna vafme, aby se nepfipalil, ani koufem ne-
nadchnul.

5. Pé&nu a Sum s povrchu pilné odbirejme.

6. Medovinu, které chceme brzy pouziti, vafme as hodinu; kterou
vS8ak chceme dati na léta vyleZeti, musime delSi dobu vafiti, az do zhoust-
nuti, ¢imz vSecky vlastnosti nepfijemné a pfichut medovou ztraci. VaFme
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ji po nékolikrat az do zhoustnuti a pfidame zas vody do ni, a koneCné
zvafme ji aZz zhoustne tak, Ze na povrchu vejce plovati mlze.

7. Tekutinu takto pfipravenou vlejme do sudu pokud jeSté vlaha
a kdyZz na teplém misté (as 10" R.) prvni kvaSeni pravidelné odbyla.
Iv urychleni kvaSeni neSkodi pfidati vinného kvasu, aneb nemame-li toho,
mdZeme i pivnich kvasnic pouZziti.

8. Uplné vykysani, pfi kterémZ sud stale medovinou v zasob& cho-
vanou dolévame, jest nutné. Kdybychom medoviny do zasoby neméli,
mizeme dolévati sud silnym, sladkym vinem uherskym, nebo k dosaZzeni
vyborné chuti téZ vinem malaga.

9. Je-li medovina jeSté slaba na lih, pfidame do ni dobrého jamai-
ského rumu, a sice na 50 litr0 medoviny stagi 1 litr rumu.

10. Castéjsim dolévanim nabude medovina Z&dané jakosti.

11. Je-li medovina v lahvich, hledme ji dobfe uzavfiti korkovou
zatkou a zapecetiti.

13. Medovina polska, tretiak.

V Hali¢i jest medovina, tretiak zvand, obyCejnym oblibenym né-
pojem, ktery se da staleti udrZeti, ba kazdym rokem pfibyva mu lahod-
nosti. Tretiak pFipravuje se takto: Do kotle nalejeme 14 litrd Cistého,
dobrého medu a 28 litrd Cisté vody Fitné, nemajici jakékoliv pFichuti;
promichdme to pak horkou vodou, nafez vezmeme vafecku deldi neb
jinou ty€ku a zméfFime vySku roztoku v kotli.

Nyni vafime roztok na plotné po 3 hodiny a co se vody za tu dobu
z ného varem vypafilo, to dolejeme vzdy zase Cistou vodou az nad zna-
meni vySe na tyCi neb vafecce naznalené.

Pfipomenouti vSak musime, Ze se roztok michd jen potud, pokud
nepocne se vafiti. Objevuje-li se v této dobé na povrchu jiz néjaky Sum,
ustaneme do plotny prfikladati, aby teplota se ponékud zmirnila a pfe-
staneme pak michati.

Sumu nyni na povrchu stale pribyvéa, tak Ze je ku konci na néko-
lik centimetrd vysoko. Nyni se pozvolna a opatrné shérackou odbird;
nebo jeSté lip, nechme pénu a Sum na povrchu tak dlouho, az tekutina
vychladne, naceZz se snadnéji sebere. Takto uciSténad tekutina vleje se do
Cistého, avSak ne docela nového otevieného sudu, tak zv. chladiCe. Na
kotli pak vafime novou c¢ast tekutiny, jak svrchu udéano, abychom mohli
sud doplniti. V sudé nechame tekutinu po celych 48 hodin; natez kdyz
se vdecka moZna necistota na dné usadila, pfeleje se tato velmi pozorné
a opatrné, aby se nezkalila, nélevkou do uzavfeného, otvorem jen pro
zatku opatfeného sudu tak, az je plny Zbytek tekutiny, ktery v otevre-
ném sudé zlstal, nechdme na (iné tak dlouho, az se uplné udisti, na to
ji nasoskou pFeneseme do mendi nadoby, bychom ji mohli k dolévani
tekutiny kvasici pouZiti.

Nyni d& se sud do teplé svétnice, kdeZ obsah jeho pfi teploté 18° R.
v nékolika dnech kvasiti pofne. KvaSeni toto trva nejméné tfi nedéle.
SlabSi medovina, piatak a srestak zvana, vykvasi se jiz ve 12 neb 14
dnech. V prvnich dnech kvaSeni pfiléva se tepld tekutina, aby sud byl
az k zatce plny a aby tekutina vSecken Sum a necistotu pohodIné vy-
kvasiti mohla. Pocne-li vSak jiZz jen slabounce se péniti a syceti, tu usta-
neme od pfilévani a nechame sud klidné stati. Asi za tfi nedéle, kdyz
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medovina jen slabounce péni, dame sud do sklepa, nezavieme jej v3ak jesté
na dobro, nybrZz pfikryjeme otvor platnem cCistym nebo dirkovitym plechem
a to na tak dlouho, pokud kvaseni Uplné nepfestane.

Ostatné to zalezi na nas, jakou chceme miti medovinu. Chceme-li
miti medovinu sladkou, tedy ji nechdme na dobro vykvasiti a dame ji
dfive, nez zUplna vykvasi, jiz pfed tfemi nedélmi do sklepa. Chceme-li
v8ak miti silnou medovinu, musime ji zlGplna nechat vykvasiti. Ve sklepé
nechdme ji az do pFiStiho leta, asi do Cervence, pak pFenese se opét do
teplé mistnosti, pfi ¢emz se kvaSeni druhé dokonci. Pocnet znova syceti
a péniti a kdyZz se po nékolika dnech Uplné utiSila, stava se z ni Gplné
trvanliva, velmi zdravd a posilfiujici medovina. U silnéjsi medoviny trva
kvaSeni ovSem déle, Casto az 6 ba 8 nedél.

Néktefi vyrabitelé pfidavaji do ni jeSté nékteré kofeni a ti, jiz
s vyrobou medoviny ve vétSim se obiraji, urychluji kvaSeni pfidanim
kvasnic nebo chmele, nasledkem ¢&ehoZ trva kvaseni jen as 8 neb 10 dnd.
Dle nabyté zkuSenosti jest vSak cistd medovina, prostd vsech pfisad,
mnohem zdravéjsim a lahodnéjSim néapojem.

Chceme-li aby medovina nabyla uSlechtilejsi jesté chuti, nechme ji
vykvasiti v sudé, v némz jiz vicekrate medovina neb dobré vino bylo
uloZzeno. Dle toho hodi se k vyrobé medoviny nejlépe sudy vinné. Va-
rujmez se dati medovinu do sudu od kofalky neb od piva, nebot tim
nabyli bychom napoje chuté velmi odporné.

14. Sampafiské medové vino dle V. Schullze

Chceme-li si vyrobiti 50 litr této medoviny 3umivé, rozpustime
v kotli 20 I(j Cistého vytaeného medu v 50 litrech vody a nechame je
po 2 hodiny zvolna vafiti, pénu a Sum veSkery zvolna odebirame a kdyz
jsme roztok z plotny vzali, aby vychladnul, viejeme jej do oteviené na-
doby. Kdyz upIné vychladl, vlejeme jej teprv do Cistého dubového sudu,
ve kterémz prfed tim hroznové vino se nalézalo. Sud tento naplnime
tekutinou az na 2—3 em pod otvor a postavime jej do mistnosti, ve
které aspoii 10—12° R. tepla se udrZuje. Otvor pfikryjeme jen mokrym
platynkem a nechdme tekutinu zvolna vykvasiti. DFfive nez kvaseni za-
pocne, zavésime do vnitf na tkanici uvazany platény pytlik, do néhoz
jsme dali trochu utluéeného musSkatového ofiSku, skofice a néco malo
koriandru. Po Sesti nedélich prelejeme tuto medovinu do mens$iho soudku,
pfi CemZ usedlinu na dné opatrné hustym platnem procedime. Co v sudé
zbylo, nalejeme do lahvi, kteréz platnem zavazeme. Sud naplnény pak
zatkou uzavieme a nechame znovu vykvasiti.

K dopliiovani sudu vyhodno jest vziti dobrého, Cistého pfirozeného
vina; €im je toto starSi, tim lepSi lahodnosti medoviny docilime.

Po roce prelejeme medovinu tu opét do jiného sudu a usedlinu na
dné opét opatrné pfecedime a radéji zvIast uschovame a pevné zatkou
uzavieme.

Nyni pocne se medovina u€istovati a po Sesti nedélich na to mize
se jiz piti.

V lahvich dobfe korkovou zatkou uzavienych a zapeceténych udrzi
se vino toto po mnoho let; pak je kazdym rokem vybornéj§im a lahod-
néjSim né&pojem a pred¢i svou jakosti mnohdy i staré vino sebe drazsi
a v ohledu zdravotnim ma pfed timto mnohych pfednosti.
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Kvaseni mdzeme urychliti, kdyz do vina toho pfiddme néco malo
chmele a jemné ustrouhané kridy. TaktéZz pfispivd ku kvaSeni, kdyz do
ného pfiddme pfi vafeni misto vody lehkého pfirozeného vina. Timto
zplsobem docilime lehce pénivého vina. KdyZz je dame, dffve neZz po
druhé kvasiti pocne, do silnych lahvi a dobfe je zatkou uzavieme a za-
pecetime, je z ného vyborné Sampanské vino.

15. Medové pivo dle Timma.

Z medu lze snadno téz pfipravovati silné a lahodné, pénivé pivo.

K G€elu tomu sta¢i med, kteryZz nam po lisovani neb vyvéafeni ve
vostinach zlstal a k uschovani méné se hodi.

Vostiny tyto, ne prili§ vylisované, polejeme vafici vodou a nechame
je v této vodé as hodinu stati. Aby se vSecken med ve voStinach roz-
pustil, rozmichame jej, pokud voda horka, dobfe néjakou vafeckou a pro-
cedime pak rozpuStény med hustym sytem.

Chceme-li, aby mélo pivo nahotklou chut, dame do této medové
vody téZ néco malo dobrého chmele. (Na 10 litrl tekutiny staci 3petka
chmele.) Pak jej svafime zvlast ve vodé a odvar precezeny vlejeme do
roztoku. Kdo ma rad pfichut zdzvorovou v tomto napoji, at svafi ve
vodé nékolik kouskl zazvoru, jejz jsme pfed tim rozmackali neb na-
strouhali, a odvar z ného vlejeme téZ do roztoku.

S kofenim timto nesmime vSak plytvati, abychom pivo pak ne-
prekorenili.

Je-li roztok as na 12—20° R. vychladly, ddame do ného nékolik
I1Zic vrchnich kvasnic.

Kvaseni déje se v oteviené n&dobé. Po 12—24 hodinach pocne
roztok jiz kysati a na povrchu nahromaduje se husta, bild péna. Nyni
se musi pivo to Fadné jeSté wvykvasiti, aby se ucistilo a do lahvi déano
byti mohlo. Pivo to musi fadné vykysati a GpIné se ucistiti. Jakou dobu
toto kysani trvati ma, neda se pfedem ur€iti. ZAavisit to na mnohych
okolnostech, vykvasi-li dfive nebo pozdéji.

Je-li konecné na dobro vykva3eno, preleje se opét do jiné nadoby,
aby usedlina na dné zlstala, ktera by je opét zkalila, kdyby se ni hnulo.
UcCisténym pivem naplnime lahve. V lahvich utvofi se dalsim kvaSenim
jeSté néco usedliny na dné, proto musime velmi pozorné pivo prelévati,
aby ji bylo co mozna nejméné. Slabé pitelné pivo obdrzime jiz, kdyz
84 dkg medu s 10 litry vody svafime. Chceme-li miti pivo silngjsi, pfi-
dame do roztoku je$té vice medu.

16. Medové pivo dle Dzierzona.

Z vostin vylisovand medova voda svafi se v kotli a Sum pilné se
odebira. Vafime ji tak dlouho az zhoustne tak, Ze na povrchu vejce
$pitkou vzhiru vyénivati pone. Nyni nechame odvar vychladnouti a pak
vlejeme jej do dubového sudu, aZ je bezméla plny; postavime jej do
mistnosti, v niz aspod 10—12° R. tepla se udrZzuje. Otvor pfikryjeme
platynkem a nechdme odvar vykvasiti.

Po 6 nedélich prelejeme tekutinu vykvaSenou do mensiho sudu,
pfi ¢emz usedlinu na dné ssacim papirem procedime. Co z tekutiny nam
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zbude, to dame do lahvi, kteréz jen zatkou z platna pFikryjeme. Medo-
vina v sudé se zatim usadi a ucisti.

Po roce da se toto medové pivo opét do jiného sudu a zatkou
korkovou neb dfevénou dobfe se uzavie a d& do sklepa neb jiné chladné
mistnosti. Usedlina zbyld se opét procedi a nechd k dolévani. Po 6 ne-
délich na to se pivo Uplné ucCisti, dospéje a poskytuje nam zdravy napoj.
Dame-li je do lahvi a dobfe uzatkujeme a zapeCetime, vydrzi nam kolik
let a je kazdym rokem lahodnéjsim néapojem.

17. Medové pivo star$iho zplsobu.

Vafime-li as p0l hodiny dobfe ugisténou medovou vodu neb smise-
ninu, zalezejici z 3*%a litrl vody a 1—2 kg medu, do kteréZ jsme néco
méalo Zateckého chmele prfidali, obdrzime téZz dobré medové pivo.

Pfi vareni pénu pilné odbirdme, na to svafenou tekutinu procedime
a do oteviené nadoby prelejeme. KdyZ dostatecné vychladla, to jest, je-li
jiz tak jen vlazna, jako byva Cerstvé nadojené mléko, pFiddme do ni
jeSté néco malo Cerstvych pivnich kvasnic, na to pak ji do sudu vlejeme,
v némZ jen jeden otvor, a sice nahofe, z(stane otevien, aby se mohla
tekutina fadné vykvasiti.

Kdyz kvaSeni jiz ochablo a ustalo, pfelejeme toto skoro dospélé
pivo medové do lahvi a uzavieme je dobfe korkovou zatkou.

Chceme-li, aby pivo dostalo téZ pfijemnou kofenitou pfichut, pfi-
dame do ného, prvé nez kysati pocalo, v pytlicku platéném néco malo
skofice aneb podobného kofeni. | toto pivo, dobfe-li uschovano ve stu-
deném sklepé, dlouho jest lahodnym pitelnym népojem.

18. Medové pivo dle Rothschiitze.

Medova voda z rozdrcenych vostin vydobytd se nejprve precedi a
nechd se ustat, aby ,se vecky drobty vostin a jiné sem néleZejici latky
bud na dné usadily neb na povrch vyplynuly. Plynouci drobty na povrchu
se snadno se Sumem odklidi.

Po opétném precezeni da se do roztoku hrst chmele, na to se as
hodinu povafi, pak opét pfecedi a do sudu naleje. Kdyz roztok Uplné
vychladl, pfimicha se do ného jeSté trochu dobrych kvasnic. Jest nutno
téz, abychom si néco medové vody do zasoby k dolévani ponechali. Nyni
nechame jej fadné vykvasiti. JTébbZx kvaSeni nkonfooo, noloio se pivo. 1o
silnych lahvi a dobfe zatkou uzavie. Kdo si preje, aby pivo bylo kofe-
nité chuti, mlZe pfed kvasenim do roztoku otvorem do sudu zavésiti
pytlicek s utlu€enymi hfebicky, muskatovym ofiSkem a pod. kofenim. Od
kazdého asi 5 gr. Po 12 hodinach po zapoCatém kvaSeni, kdyZz pivo to
dame do kamenych lahvi a dobfe je zatkou uzavieme a zapefetime, a do
studeného sklepa as na 8 dni dame, obdrzime z ného velmi lahodnou
pénivou limonadu.

19. Medové pivo dle V. Schultze.

Do cisté nadoby déame rozdrcené vostiny se zbytky medu a dobfe
je s vodou promichdme. Pak vSe jemnym sytem procedime a nalejeme do
sudu, odtud pfelejeme tekutinu do kotle a pfi mirném teple ji asi hodinu
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vafime, pfi ¢emz ovSem Sum pilné odbirame. Na to pfidame do ni, a sice
na kazdych 25 litr medové tekutiny, asi hrst dobrého chmele a opét
ji as pll hodiny povafime. Kdyz vsecken $um s povrchu vymizel, procedi
se toto mladé pivo platnem do sudu, aby se mohlo Gplné vycistiti. Dame
pak do ného, pokud vlahé, jesté trochu kvasnic, dobfe promichame a pfe-
lejeme pak opét do jiného sudu a postavime na teplé misto, by se mohlo
dokonale vykvasiti. Abychom mohli sud stdle dolévati, méjmez v z&sobé
nékolik litrd roztoku medového v lahvich. Jakmile pivo pfestane jiz kva-
siti, dame je do lahvi, dobfe je ucpeme a dame do sklepa. Takto pfi-
pravené pivo jest jiz po nékolika dnech pitelnym, zdravym a obcerstvu-
jicim napojem, zvlast za velkého vedra letniho.

20. Medovy likér dle Dennlera.

Do kotle dame 2 dily vody a 1 dil medu a vafime dobfe rozmi-
chanou vodu medovou po 2 hodiny, pfi ¢emz pilné ji michdme a Sum
svrchu odbirdme. KdyZz vychladla, vlejeme ji do soudku, ve kterémz ji
nechame po 8 aZ 10 nedél kvasiti. Kdyz se kvaSeni ukonCilo, vlejeme
roztok do lahvi. Likér takto pfipraveny méa chut velice vinu madeira
podobnou. Cim je stardi, tim je téZ lahodngjsi.

21. Medovy Ilikér jiného druhu.

Medovy likér pfipravuje se téz jednoduSe tim, Ze do medoviny pfFi-
lejeme néco lihu, ve kterémz jsme dfive bud kminového odvaru, maty
(Krausemdinzbl) neb tfesiovky rozpustili, pfecedili a po néjaky &as stati
nechali. Teprv pak pfimichdme Iih témito oleji napojeny do zhoustlé
medoviny.

22. Medova limonadda dle Pollmanna.

10 litrG vody s pll neb jednim kg medu rozpustime na plotné
a dame do oteviené nadoby, pfidame do roztoku néco malo kvasnic a
po 1—2 dnech kvaSeni vlejeme tekutinu tu do silnych sklenénych neb
kamennych lahvi.

Nasledkem prFeruSeného kvaSeni vyvine se v lahvich hojnost kyse-
liny uhli¢ité. PFfi otevfeni lahve Sumi napoj ten jako Sampanské a je
zvladt za parnych letnich dnd ob&erstvujicim napojem. Pfidame-li do
ného pfed naplnénim lahvi néco citrénové Stavy aneb nékolik kapek
citronelu, obdrzime z ného lahodnou Sumivou medovou limonadu (Limo-
nadé gazeuse).

23. Medovy ocet dle Ucika.

Kdo nema& medometu a pFepousti med po starém zpldsobu, mize
si délati dobry ocet medovy, kdyZz sbérky a vostiny od medu necha ve
vodé dobfe vysladit, doda k tomu téZz pénu pfi vafeni medoviny sebranou
aneb kdyZz rozpusti ve dvou litrech vody'/s Mru medu; splasky medové
musi miti téZ nejméné takovou sladkost, jako kdyz se '/8 Mru medu
ve dvou litrech vody rozpusti.
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Touto tekutinou naplni se bud soudek neb lahev do tfi Ctvrti ob-
sahu. Pak se do toho vhodi nékolik klrek je&ného pfiprazeného chleba
neb kvasu tésta chlebového, hrst jahel a pfileje se pdl litru silného octa
a tolikéz lihu. Pak se postavi soudek na slunce neb v zimé za kamna,
a sice odzatkovany.

Kdyz ocet jest jiz dosti kysely, odleje se polovice a soudek opét
sladkou vodou doléva, coz se mlze nékolikrat opakovati.

Vezme-li se k pFipravé octa Cistého medu a lihu, dosahneme octa
lahodnéjSiho a lepSiho, nez je nejlepSi ocet vinny.

24, Medovy ocet dle JanSy.

Ze zbytk( medovych neb z tak zvaného zadniho medu, ano i z used-
liny, kterdZz né&m po vyrdbéni medoviny zbyla, smisime s néjakou
¢asti medu a rozfedime-li smés tu vodou, mame z ni téZ dobry ocet.
Rozfedénou tuto tekutinu svafime, vlejeme do ni néco malo octa vinného
a nechame na slunci neb na teplém misté kvasiti, pénu téZz odbirame a
asi za 14 dnQ mame jiZz dospély lahodny ocet, jejz od jiného octa sotva
rozezname.

25. Grog a caj.

Na 1 dil dobrého rumu neb konaku nalejeme vafici neb studené
vody, osladime ji dle potfeby medem a mame lahodny horky neb studeny
grog. | ¢aj slazeny dobrym medem je mnohem lahodnéjSim népojem, nez
Caj slazeny cukrem.



Oddil paty.

Med lékem.

Med jest milou lahldkou pro zdravé a pro nemocné vitanym ob-
Cerstvenim a lékem. Poskytujet ulevy pfemnoha trpicim a mnohé zbavuje
obtizného ka3le, bolesti v krku neb na prsou a to zpdsobem tak snad-
nym a jednoduchym, Ze by nemél v nizddné rodiné co doméaci prostfe-
dek schazeti.

I mnoho starSich lidi, sklicenych prsnim neduhem, nabylo skoro
okamzité znatného uleheni, zvlast v dobé notni, kde neni lékaF hned
po ruce, jestli Ze pouzili néjakou lzicku teplého medu.

Znamot, 7e nemocny hledd pomoci Casto kde jen mdze a k vdli
Glevé neb uzdraveni nezdrahad se piti odvar i z téch nejodpornéjSich ko-
fenG a listd rGznych rostlin; jaky tedy div, Ze vitanym jest mu lékem
zdravy Cisty med, kteryZz jest pfec tou nejpfirozenéjsi aromatickou 3tavou
mladistvych kvetoucich rostlin.

S potéSenim lIze pozorovati, Ze lékafové novéjsi doby léCivost medu
uznavaji a jej velmi €asto svym nemocnym pfedpisuji v pFipadech pfe-
mnohych.

Zku$enost nas ucf, Ze vétSina vCelafd dosahla témér biblického
vysokého stafi nasledkem castého pozivani medu. K ¢emuz arci pfispély
nemalo tyto tfi podminky:

1. Vcelaf tim, Ze pohybuje se nej€astéji na Cerstvém ¢Cistém vzduchu,
nabyva vzdy vétsi chuti k jidlu a tim nemalo téz pravidelnéjsi traveni
podporuje. Vzduch, bozi duch! Tot zndmé jiz pofekadlo.

2. Zachéazi-li se v€elami, otvird castéji aly, pfi ¢emz vdycha do
sebe kyselinu mravenéi, kterouz jsou plasty i stény alG nadchlé; ba i Ca-
stéjSim bodnutim vCel otuzuje se proti nemilym bolestem rheumatickym.
Jet mnohymi pfipady nade v3i pochybnost dokazano, Ze casté bodnuti
véely chrani véelafe proti rheumatismu vibec.

Kyselina mraven¢i pode jménem Apis jest v Iékafstvi dosti zndmym
a Casto uzivanym léCivym prostfedkem proti této zlobé.

I med, jejz vCely také touto kyselinou v mife ovSem velmi skromné
konservuji, jest téZz IéCivym prostfedkem vnitfnim, kterymz zmirfuji se
bolesti v krku i na prsou.

3. Pravidelné pozivani medu nejen Ze ulehCuje trpicim zéacpou, ale
vydatnou jest téZ ochranou proti kasli, rymé, katarrhu, zasSkrtu a nic¢i hned
v zarodku bakterie diphterie. Vybornym jest téz prostfedkem ode davna
jiz proti tak zvanému moudniku (prymku) u kojencl. Smichame-li med

4
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s moukou a udélame z ného néplastek, jest to nejlepsi IéCivy prostfedek
proti vieddm a podobnym bolestem, podebrani jich urychluje a $kubani
zmirfiuje.

Proti nemocem Ustni dutiny, jicnu a ustroji dychaciho Gcinkuje
Cisty kvétinovy, vymetany neb zlehka vyhfaty med pfi pravidelném, sta-
Iém uzZivani a pfimérené dieté znamenité.

Mnohé choroby a abyté plic, katarrh trubic zmirni a omezi se znacné,
poZiva-li nemocny kazdych 15, 20 a 30 minut k&vovou IZici teplého medu.
Neméla by tudiZ ldhev Cistého kvétinového medu v zZadné rodiné schézeti,
aby se ho po nastuzeni ihned uZiti a tim mnohym hor$im nasledkim
pfedejiti mohlo.

Med proti kasdli.

Znamot ode davna, Ze jest med kvétinovy acinnym Ilékem proti
mnohé nemoci, proti chrapotu, kasli, katarrhu a zapalu prddusnic, jest-li
Ze se ho pravidelng uziva dle rady osvédenych znalcl. Vlazny med
Gcinkuje nejlépe, uziva-li jej nemocny kazdou druhou hodinu po jedné
kdvové lZicce, mimo to rano pfed snidanim a veCer hodinu pfed spanim.

Mnozi radivaji michati med s husim s&dlem a chvali si velice do-
cileny blahodarny UGcinek. Taktéz doporuceni hodny prostfedek proti
chrapotu a kasli jest med smiSeny s jemné nastrouhanym kfenem, kteryz,
pokud vlahy, taktéZz po dvou hodinach po IZi¢ce se uzZiva.

Jiny téZz velmi dobry prostfedek proti kasli a chrapotu jest, kdyz
Zloutek cerstvého vejce slepi¢iho rozmichdme se stejnym asi mnozstvim
medu. Toto pak se nékolikrate denné asi po lzici uzivd. V mnoha pfi-
padech churavost jiz po nékolika dnech pfestane. PFi silnéjSim nastuzeni
a kasli radno uziti thé pro prsa, jez jsme silné medem osladili a asi po
dvé hodiny s timto medem mirné vafili. K tomu pfiddme pak jednu neb
dvé 3petky salmiaku. Takovymto zplsobem vylééi se chrapot i kaSel
v kratké dobé.

I proti diphterii lze medu s prospéchem uziti. Jakmile
jevi se prvni znamky této osudné nemoci, davejme nemocnému obklady
na krk ze silného pijavého papiru, kteryz se silné medem pomazal, aneb
se mu medem krk natfe. Jak se ve spisku o IéCeni medem docCitame,
osvédCil se prostfedek ten tak vyborné, Ze nemocnd ditka takto léCena
vesmés se uzdravila, kdezto z ditek jinym zplsobem IéCenych vétsina
zemfela.

Vyborny téZ prostfedek proti kasli jest tento:

Vezmeme 500 gr oloupané a na nékolika mistech nakrojené cibule,
promichame ji se 100 gr medu a 200 gr cukru s 1 litrem vody a smi-
Seninu tu 1'4 hodiny povafime, pak pfecedime a ddme do lahve, kterdz
zatkou dobfe se uzavie. UZzivdme pak léku toho vzdy vlazného a sice
denng 4—6 lzic. Prostfedku toho si aspoi angliGti ddstojnici a missio-

Med proti krénim nemocem.

Vyborny prostfedek proti chrapotu a kasli jest néasledujici:
1. Odvar lipového kvétu osladme medem a nékolikrat za den maly
koflicek pijme a ulehfime sobé brzy znamenité.
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2. Ma-li kdo nabé&hlé Zlazy neb z&pal hrtanu, vezmi néco malo
Cerstvé neb susené Salvéje a vaf ji as pll hodiny v pdl litru vody. Od-
var tento proced, oslad medem, dej do ného IZici octa a hrdlo tim ca-
stéji vyplachuj. V hrtanu nashroméazdény hlen se tim rozpusti, vykvasi,
nacez snadno se vyplije a bolest ustane. Kloktani opakujmez vicekrate
denné, pokud bolest neulevi.

3. Proti boleni krku uzivaji mnozi nemocni s prospéchem tohoto
prostfedku:

Kousek medu dé& se na talifek neb na misku, pFisype se néco
pseni¢né mouky, jeden Zloutek a kousek cerstvého masla, vse to dohro-
mady tfe se tak dlouho, aZz je z toho Zlutd kaSitka, kterouz se kllcek
jen slabé natfe a na krk pfilozi a néjakym Satkem ovéaze tak, aby med
a maslo nepronikalo. KdyZz to dvakrat po sobé udélame, pozbudeme
boleni krku.

Med proti nemocem oc€nim.

Dle anglického c¢asopisu ,Church Bettsw trpéla jakasi as 58leta
pani bélmem v ocich; prvé nez rozhodla se k operovani, kapala do oka
tfikrate za den Cistého a Cerstvého medu, nafez vzidy vicka vodou vy-
myvala a ugistila, a nabyla opét zraku, nebot bé&lmo timto zpdsobem
natirané Uplné vymizelo.

TaktéZ podotyka jeden vcelarsky list v Americe vychazejici, ze je
med nejlepSim a nejspolehlivéjSim lékem proti zapalu o€i.

Nalejeme totiz nékolik kapek medu na kdvovou lZicku teplou vodou
naplnénou, rozetirame v ni med prstem, az se docela rozpusti. Nemocny
si lehne, natez mu Ctyry- aZ pétkrat denné (posledné prfed spanim) 3 azZ
4 kapky této tekutiny do oka nakapeme.

Po nékolika minutadch klidu utfeme ¢istym platénym SateCkem vse,
co z oka se bylo vyronilo, avSak oko samo jeSté vytirati nesmime. Po
nékolikadennim 1é&eni timto zplsobem zapal oka vymizi.

Med prostfedkem proti zacpé.

Kazdému jest s ddstatek znamo, Ze jest med spolehlivym prostied-
kem pocCiStovacim, odvadi mirnym a pravidelnym pozivanim veSkerou
Skodlivou horkost a chceme-li, aby lépe jeSté GCinkoval, michame jej
jesté s jinymi plsobivymi prostiedky, aby se stal lahodnéjim.

Détem dava se proti zacpé Stava rebarborova s medem, nedcinkuje-li
jiz vice fenikl s medem. Kde v domécnosti navykli déavati chléb medem
namazany, tam predejde se obtizné této nemoci.

Dorostlym osobdm doporucujeme uZivati odvaru senesovych listd
s medem a nezfidka i klystyru z odvaru hefmanku a medu.

Kdo pfiliSnou a snad del$i dobu trvajici zacpou suzovan, tomu od-
porucuje také jeden halisky hospodarsky list vedle téchto prostiedkd
pouziti na misté klystyru zminéného zatky udélané z medu, kteryz jsme
dfive vyvafili tak, az skoro do tuha zhoustl.

Med proti omrzling.

Smichame-li ¢Cisty, tekuty med s vaviinovym neb terpentinovym
olejem a natirdme jim mista omrzla, ustane nepfijemné Skubani a omrzlina
znenahla vymizi. Ve Francii povaZuje se tento prostfedek za ten nejlepsi.

4%
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Mazadlo na popraskanou Kk0@zi.

Vezméme 4 dily medu, 3 dily bilého neb Zzlutého vosku a trochu
pfehfatého masla a rozpustme je na ohni. KdyZ vSe roztaveno, vezmeme
je z ohné a michame tak dlouho, az vychladne. Do mazadla tohoto pfFi-
dame jesté nékolik kapek rGzového neb fialového oleje a uschovame pak
v lahvi dobfe uzaviené, by vzduch do vnitf vniknouti nemohl.

Mame-li k@zi na rukou neb jinych udech popraskanou, jak zvlasté
u obchodnik( se to pfihaziva, natfeme timto mazadlem rozpukliny klZe
dfive trochu navlhcené a brzy veSkeré pukliny se zaceli a zahoji.

Med proti nervosni zimnici.

Smichame 120 gr C¢istého rozfedéného medu se 100 gr dobrého
obycejného octa a k tomu pfimisime 1 litr krupovky.

Jakmile pozorujeme zndmky zimnice nervosni, vyplakujme pilné
Usta a houbou lékem tim naplnénou vsrkejme i do nosu. Toto vyplako-
vani a kloktani opakujme dle moZnosti kazdé ¢&tvrt hodiny, také i v noci,
kdykoliv se probudime. Takovymto zplsobem zmirnime tuto chorobu
znacné a Casto i na dobro ji vyléCime.

Naplast z medu na podebrani ny.

Zitnou mouku smichame s medem, ud&lame ze smiSeniny té vlagné
tésto, natfeme na kus platna a pfiloZime na bolest, bouli neb vfed.
Timto zplsobem urychli se podebirani a bolest zna¢né se zmirni.

Medova pomada.

Poméada tato obcerstvuje a chladi pfijemné nejen kGzZi na hlave,
ale zabranuje zarovel vypadavani vlasl. Pfipravuje se takto:

PGl kg medu, 6 dgr sadla nebo prehfatého masla a 12'/2 dgr pe-
ruanského balsamu rozpustime, promichame a kdyZz vSe trochu vychladlo,
pfiddime do smiSeniny té jesté pll gr cedrového a pdl gr muskatového
oleje a pétinu gr pizma.

Zivotni balséam z medu.

Dobry kvétinovy med jest pravym balsamem Zivotnim pro uzdra-
vujici se nemocné, zvlasté kdyz tézS§i néjakou ckorobu prestali.

Rovnéz doporuciti musime pozivani medu tém osobam, které roz-
licnymi prostopaSnostmi télo své seslabily a to hlavné proto, Ze nejen
neCisté a Skodlivé Stavy z téla vyluCuje, nybrz Ze Stavy zdravé v téle
rozmnozuje, omlazuje a sesiluje. Proto také jest med, zvlasté u vychod-
nich narodd, nevyhnutelnym lékem domécim.

Zvlast doporucujeme velmi viele pravidelné pozivani medu osobam
star§im, nebot jich se$lé a umdlené Ustroji potfebuje stalého osvézovani.
Pozivanim medu udrzuje se téz pravidelné odméSovani a predejde se
nejsnaze nemilé zacpé, kterou starci a stafeny byvaji suZovani.

9
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Jeden z dobrych mych pratel, nyni feditel velkostatkd na odpo-
¢inku, pravil mi pfileZitostné:

»,Jen medu mém'zachranéni svého Zivota co dékovati. Byl jsem po
tézké nemoci tak zubozZen a skliGen slabosti celého téla, Ze lékaf o mém
uzdraveni pochyboval. Tu poradil mi jeden vcelaf, bych kazdého dne
pfed snidani, pak pfed obédem a o svaCiné pozil néco medu s chlebem
neb jinym pe€ivem a Ze budu brzy obcCerstven. Zkusil jsem to a véru
Zasnul jsem nad blahodarnym a¢inkem medu. V0Gcéihledé mi sil pFibyvalo,
a v brzku zotavil jsem se tak, Ze mohl jsem nesnadny svdj Gfad opét
tak zastavati, jako pfed pfestalou nemoci. Jen z vdécnosti stal jsem se
horlivym vcelafem a vzdor vysokému stafi nepocituji vice Zadnych chorob,
zd4a se mi, jako bych opét medem omladl

Fenyklovy extrakt

od Egerse ve Vratislavi.

I{e v8emu tomu, co jsme byli o zuzitkovani medu byli uvedli, pf¥i-
pojujeme je$té nékolik prostfedkl lécivych, s jakymiz mnozi obchodnici,
zvlast za hranicemi, vedou znamenité obchody, majice vyrabéni jich za
drahé tajemstvi.

Takovym prostfedkem jest téZz extrakt medovy, kteryz ma byti
znamenitym dietetickym prostfedkem proti bolestem krénim, prsnim,
hdmorhoiddm, obtizim pobfisniin, ano i proti tasemnici.

Dle Hagera a Jacobsena zalezi pouze z Cistého kvétinového medu,
rozpusténého vodou. Poslednéjsi dobou jest 1€k tento ponékud pozménén
a obsahuje téz néco sladového extraktu, a sice 2 dily sladového extraktu
smichany s jednim dilem medu, do néhoz se nékolik kapek oleje feny-
klového pfida.

Extrakt z Iécivych bylin (Krauterextrakt)
od Moravice.

Extrakt tento doporucuje se zvlast proti tvoficim se tuberkulim
jakozto lék pro zotavujici se nemocné po prestalém zanétu plic a po-
bFisni blany, pfFi chronickém katarrhu, chrapotu, zaSlemovani a proti dus-
nosti. Dle udani odbornik(i sklada se extrakt ten ze 16 nejznamenitéj-
§ich bylinek a kofink( se Styrskych alpskych hor a pfipravuje se ve
Spitale na Upati Semeringu.

Dle Hagera a Jakobsena neni extrakt ten nic jiného, nez dobfe
precistény kvétinovy med, do néhoz pfimichano néco malo odvaru z hof-
kého kofene, makovin a nékolika hofkych bylinek.

Silici likér Engelhofer(v
v Styrském Hradci.
Je to nahofkly, kofenity napoj. Dle Hagera a Jakobsena obsahuje
v sobé napoj ten tyto soucasti:
Anisu 16 gr, anisu cinského 40 gr, zazvoru 40 gr, skofice 16 gr,

hiebicku 4 gr, encianového kofene 65 gr, pomorancové klry 48 gr, lihu
98 stupriového 480 gr, medu 160 gr, cukru 200 gr, vody 800 gr.
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PGl lig tohoto likéru stoji s lahvi 2 a pdl marku, pofiditi v3ak se
da za Sestinu této ceny.

O¢éni voda dra Whita

Vfele odporu€ovana jest k pouziti kazdému obchodniku, ucenci,
Ufedniku, komptoiristu, umélci a vSem tém, ktefi pracovati musi mnoho
pfi svétle a ohni. Mimo to i ddmam, které jemnou rucni praci aneb
pilnym c¢tenim se zabyvaji. Ochuravi-li oc€i, necht natiraji se Castéji touto
vodou a zrak se tim opét sesiluje, obcCerstvuje a udrzuje v c¢innosti az
do vysokého stafi, ano zachrafiuje pry i pfed moznym oslepnutim.

Tekutina tato Sedavé-hnéda zavani silné hiebickovym olejem a néco
méalo olejem hof¢icovym. Chut je mdla, ponékud nasladla.

Dle Wittsteina obsahuje tekutina ta 3 dily cinkové skalice, 4 dily
medu a 80 dili vody a nékolik kapek hfebickového a hofcicového oleje.

Extrakt rozcCilujici (allerativni)
od Pierve v Buffalu.

Doporudovan jest co nejlepsi prostiedek proti ka$li, zanétu pru-
dusnice, Gbytém, 3kroflim, syphilis atd. Nahnédla, prdhledna tekutina ani
lahodné chuti, ani pfijemné ving nemajici slozena jest dle Jakobsena a
Hagera takto:

UCisténého medu 15 gr, extraktu z lociky (Giftlattichextrakt) 1gry
tinktury opiové 2 gr, silného lihu 105 gr a vody 105 gr.

Lahev tohoto extraktu prodava se za 2 zI. 40 kr., skutecnd cena
jeho jest sotva 40 kr,

e« Medovy balsam Hilldv.

Hager podava toto slozZeni jeho:

Tulaanského balsamu 9 dild, tekuté pryskyfnice (styraxu) 2 dily,
opia 1 dil, medu 80 dild, lihu 300 dild.

SmiSenina tato se rozpusti a pokud tepld procedi se skrze husté
platno.

RGzovy balsam (Poitrinage de Rose)
od V. Beckera ve Fredburgu.

Jest to universalni mast pro mnohé choroby.

Nazyvd se také mast matky Tekly (onguent de la mére Thécle),
kterouz docilime, svafime-li a? do hnéda stromového oleje 40 dill, ve-
pfového sadla 20 dilG, masla 20 dilG, loje 20 dil(, vosku 20 dilG, klejtu
olovéného (Bleiglatte) 20 dild. Po odvaru pfimichAme do ni 5 dild Cerné
Sevcovské smily.

YenuSin osvézujici balsam
od Hudsona.

Tento 1ék slouzi hlavné k odstranéni v3ech vad a skvrn na kizi.
Jest to bélavé Zlutd, velmi mékka bergamotovym a citronovym olejem za-



55

vanéjici mast Dle Hagera a Jakobsena zalezi z téchto soucasti:

18 dilG bilého vosku, 4 dily stearinu, 50 dild ricinusového oleje,
18 dilG glycerinu, 1 dil siry, 5 dild vody. Do masté té pfimicha se
pak jesté 4 dily vonavych olejd svrchu jiz jmenovanych.

Africkada kaktusova pomada
od Walwitze.

Zelena tato mast podporuje znacné vzrlst vlasi. AZ do nedavna
byla v Rakousku patentovana. Pdvodni pfedpis k vyrobé jeji jest na-
sledovni :

Vezméme kteroukoliv odriidu bodlinami opatfenou rostlinu kaktu-
sovou a sice 250 gr, roztluteme neb spiSe rozmackame ji ve hmozdiFi
a vafime ji pak v néjaké néadobé&, jenom ne médéné. PFimichame do ni
2 \2 kg vepfového sadla a V2 kg bilého vosku. Pfimichame pak do smi-
Seniny této jeSté kurkumy a indiga, aZz se po Uplném vypafeni veSkeré
vlhkosti, pékné zbarvi.

Pokud jesté horka procedime ji skrze syto a procezenou pak teku-
tinu michame tak dlouho, az schladne. Mezi michanim pfiddme do teku-
tiny 750 gr vody, 65 gr glycerinu, 16 gr tanninu (ve 32 gr vody roz-
pusténého), 8 gr rozmarinového oleje a 4 gr oleje fenyklového. Aby
mast takto pfipravend nabyla piijemngjsi ving, pfimicha se do ni néco
malo voriavky kterékoliv.

Aromatické astni mydlo

od Zalmona.

Toto mydlo pfipravuje se nasledovné:

Rozpustime *« kg jemné nakrajeného mydla ve vlazné destilované
vodé, pfidame do roztoku toho 95 gr na praSek utlucené Ossa sepiae
a 129 gr vody rGZové neb oranZové, rozhfivame jej tak dlouho, aZ je
na zkousku kousek vychladlého mydla asi jako kaSe mékké, nacez pfi-
michame do ného jeSté balSamového, Salvéjového a citronového oleje a
néco medu, od kazdého jen asi 0*3gr a vlejeme pak dotvofitka (formy).

Pilulky udni od Pintera ve Vidni.

Pilulky tyto prospivaji, dle udani, velmi G€inné proti hluchoté. Je
to tudiz trpicim bolestmi uSnimi vSeho druhu pomoc vitana.

Podlouhlé, hnédé, kafrem péachnouci pilulky tyto snadno se mezi
prsty rozmacknou. Byvaji v bavince zaobalené.

Dle zkouméani Leonhardiho a Wittsteina je to smiSenina olovéného
natéstku a kafru.

Hager a Jakobsen udavaji pomér smiSeniny takto: Hnédého olové-
ného néatéstku (Bleipflaster) 4 gr, zlutého vosku 5 gr, kafru 0°30gr.

Blancardové pilulky pafizské.

) Pilulek téchto uziva se proti nemocem Zenskym, hlavné proti bled-
nicce a pod.
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Landerer podavd k vyrobé jich tento névod:

S 0*1 gr rozpuSténého jodu Zeleznatého (Eisenjodiir) smicha se
5 gram( ¢isténého medu, kteryZ jsme aZ do syrupové houstky vypafili,
k tomu pfidame 0#5 gr na praSek utlu¢eného sladkého dreva, 0*35 gr
ybiSového kofenu a nechame je v teple vypafiti, aZz smiSenina zhoustne
tak, Ze se z ni nechaji pilulky délati, kteréz pak se v Zelezném préasku
zvéli a obali, nacez pak v atherickém roztoku tulanského balsamu omaci.

Krabice se 100 pilulkami stoji 3 franky, dala by se vSak za tfe-
tinu pofiditi.



Oddil WVI.

Vosk a jeho upotfebeni.

Vosk jest od praddvnych dob zndm co podstatny vyrobek naSich
véel,* a ackoliv se pfirodozpytci rGzné o vyvinu vosku vyslovili, jest
jisto, Ze vypocuji véely dllezitou tuto latku z téla svého mezi krouzky
zadeCku, kdyZz se byly s ddstatek medem nasytily. Tak aspofi tvrdi nas
velmistr dr. Dzierzon, baron Berlep§ a mnoho jinych na slovo vzatych
badateld velezajimavého Zivota véel. Z vypoceného tohoto vosku, ua
vzduchu v tenouninké lupinky se meéniciho, stavi vCely plasty, skladajici
se ze Sestibokych pravidelnych bunék, do nichz snasi bud med a pel,
neb do kterychz kralovna klade vajicka, z nichZz pak nové vcelstvo se
vyvinuje.

Vosk vceli nebyl dosud jinymi podobnymi latkami pfFedstizen. Po-
sud v obchodé svétovém vSudy prvni patfi mu misto.

Mimo vosk veeli vyskytuje se v obchodé:

Cinsky msicovy vosk, véelimu vosku nejpodobnéjsi; pFichazi
do Evropy z Ciny pfes Anglii. Vosk tento vypocuji m3ice Coccus chinén-
sis Westw, kteréz prehojné vétve Cinského jasanu (Fraxinus cliinensis
Bexb.) obsedavaji. V krajiné Chekiangu vyskytuji se msice v takovém
mnoZstvi, Ze poskytuji tamnim obyvatelim ro¢né aZz 200.000 kg tohoto
vosku. K nam pfichazi v kulatych mdle bélavych, uvnitf Ccisté bilych,
asi 10 em tlustych, 35 em v prdméru majicich bochnicich. Je wvelmi tvrdy,
leskly, bez viné a bez chuti.

Vv Ciné délaji z vosku toho pFimichanim loje svice. V Evropé
slouzi k padélani bileného vosku.

Vosk carnaubovy neb cereovy, jenz se v mladém lupeni
palmy carnaubové vyskytuje. Palma tato roste v Brasilii v krajiné Per-
nambucu, Bio Grande a Ceara. Listky palmy té se pozorné ostfihaji a
Supinky vosku na nich se nalézajici se smetaji a pak se Sedo-bélavy
tento praSek bud ve vafici vodé neb na kotli rozpousti, aby snadnéji se
dal vyvazeti. Anglie vede s timto novym vyrobkem obchod jiz od roku
1868. Do Evropy pfichazi odtamtud jiz precidtény. Barva plvodni vosku
toho je Spinavé Zlutozelend, misty hnédava, malymi bublinkami protkana.
Slouzi hlavné téZz k padélani naSeho vceliho vosku.

Vosk palmovy, vyskvafuje se z kmend palmy voskové (Ceroxylon
andicola) a pak precistuje, nacez dostdva barvu Zlutlvé bilou. Jest tvrdy
a co do podstaty vosku carnaubovému velice podobny. Z jednoho kmene
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palmového vyrobi se ho az 13 kg. V obchodé vyskytuje se v kusech
neurcitého tvaru neb v kulich.

Vosk mythovy neb myricovy vyvafi se z bobuli rostliny
Myrica cerifera a M. carolinensis v severni Americe, pak z M. caracas-
sana v Nové Granadg, pak téZ z jahod rostliny M. quercifolia, M. cordi-
folia a M. lacinata. Ovoce kefl téch jest voskovou touto latkou az na
0'3 mm obaleno. 10— 14 kg jahod da 14—25 proc. vosku. Vosku tohoto
mozno tak pouziti, jako vosku véeliho, avSak v mnohém ohledu se mu
pfece nevyrovna.

Vosk japonsky ze semene stromu Rhus succedana, ktery? v Cing
a vychodni Indii hojné se péstuje. Dobyva se ze semene lisovanim. Bi-
lenim na slunci docili se lepSich druhd.

Vosk z Ficusu ceriflua na ostrové Javé. ZpoCatku jest vosk
ten tekutina bélavd, vyvarenim pak méni se znenéhla v pevnou hmotu
Sedé barvy, kteraz na bélidle Uplné zbéli.

Vosk ocubaovy, ktery se vyvafenim z rozkrajeného ovoce stromu
Myristica ocuba dobyva. Ovoce to dava az 18 proc. vosku.

Vosk z mlé¢ného stromu (Brosmium Gelactodendron). Nafi-
zne-li se kdra tohoto stromu, vytéka z ného mléku podobna Stava, ktera
brzo houstne a dostdva barvu Sedobilou. Vosk dobyva se z této Stavy
vyvéarenim, naceZ je Zlutavébily, prlsvitny, a co do vlastnosti podoba se
nasemu vosku vé&elimu.

Vosk ze stromu Copernica cerifera poprvé pfivezen byl
do Evropy roku 1873. Na svétové vystavé ve Vidni vystaveny byly z ného
svice, kteréZ obracely na se pozornost odbornikd.

Vyskytuje se na listech véjifovitych az metr dlouhych v znatném
mnozstvi. Dost malym zaklepnutim sypaji se s listu Supinky voskovéT
kteréz vyvarenim daji vosk pevny, kteryz jest o néco levnéjsi, nez vosk
japonsky.

Mimo tyto a mnohé jeSté jiné druhy vosku rostlinného, povSim-
nuti zasluhuje vosk mineréalni neb ceresin, cerosin neb ozo-
cerotin. Tento vosk co do lucebné podstaty ma podobnych soucasti
jako petrolej a vyskytuje se nejhustgji bliz pramend petrolejovych. Do-
byva se v zemi, v dolech, tak jako jiné nerosty. Hornici vyhledavaji jeho
loziska s velikou opatrnosti, nebot &asto pfi vyskytnuti jeho zplsoben
byva vybuch nahromadénych plyn hornikiim nebezpeény.

Surovy tento vosk jest polopevna hmota, podobajici se mékkému
vosku naSemu. Barva jeho jest rozli€na, budto se vyskytuje jako jasno-
Zlutd, nebo jako mramorovana, nebo tmavozelena, hnéda aneb dokonce
i Cernd hmota. Pfevafenim a prepouSténim méni a co do hodnoty zlep-
Suje se znacné a zplsobuje obchodu s voskem v&elim soutéZ znacénou.
Casto falSuje se vosk véeli ceresinem, zvlast pfi zhotovovani svici.

PfepousSténi vosku vceliho.

Vosk dobyva se z vostin bud lisovanim neb roztavenim. P¥i liso-
vani dame plasty medu pelu sprosténych do nadoby vodou z ¢&asti na-
pInéné a postavime nadobu tu na plotnu a nechame tak dlouho vafiti,
az se vSecken vosk roztavil.

Na to vleje se rozpustény vosk do platéného pytle a vlozi se do
lisu tak, aby vytlacena tekutina vytékala do jiné nadoby z Casti studenou
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vodou naplnéné. Je-li ve vytlaCkacli jesté trochu vosku, tedy se vytlatek
znovu ve vodé rozvafi a opét timtéZ zplsobem vylisuje.

Chceme-li vosk roztaviti, polejeme pléasty vafici vodou, vtlaCime je
do nadoby nahofe i dole v prdméru stejné Siroké, tedy valcovité, nale-
jeme na né vody a vafime je; kdyZz se vostiny chvili povafily, vtla¢ime
do rozpuSténého vosku hustymi dirkami opatfené viko bud plechové neb
drevéné, na kteréZz uprostfed pfipevnéna jest pist, aby se cednik ten
mohl az na dno pfitlaciti. Roztaveny vosk i s vodou prochézi cednikem
nahoru, zbytky pak vostin zdstanon pod cednikem. Pfilévanim horké
vody vyplyne veSkery roztaveny vosk na povrch, odkudz malym otvorem
vytéka do uchystané nadoby, vodou studenou castecné naplnéné, kdez
jej nechame vychladnouti.

Cisténi a bileni vosku.

Vosk vceli, prvé nez z ného se vyrdbéti mohou rozmanité pred-
méty, musi se dfive velmi peclivé pFehfati a procediti, aby veSkeré ne-
nalezité latky z ného se odstranily.

Samo sebou se rozumi, Ze vosk pFijima na se barvivo a vlastnosti
onéch rostlin, z nichz véely med do ulu snaSely. A proto dostane se
nasim voskafrlim z rozliénych krajin a zemf téZz vosku rozmanité jakosti a
barvy. Jest tudiz nucen ve$keré ty rlzné kusy vosku roztaviti a pak
dle potfeby ucistiti a vybiliti.

Zlutého vosku lze jen k malokterym vyrobk@im bezprostfedn& uZiti.
Néktery vosk d& se tézko biliti, néktery velmi snadno. Snadno biliti d&
se vosk Cesky, rakousky, vychodo-hali¢sky, uhersky, sedmihradsky, néme-
cky, benatsky, rusky, turecky, francouzsky, Spanélsky a levantsky. Tize
a zdlouhavéji biliti se d& vosk moravsky, slezky, zapado-hali¢sky. illyr-
sky, tyrolsky, pak asiatsky, africky a americky.

Cim Cast&ji vosk pfi mirné teploté ve vodé rozhfivame, tim vice
mizi z ného veSkeré barvivo, a €im teplota pfi roztaveni jest mirngjsi,
tim krasnéjsi jest prehraty vosk. Lépe prospiva taveni vosku parou nez
ohném pfimo na ohnisti, nez na plotné. Roztaveni parou jest ovsem
nakladnéjsi a mlze jen tam s prospéchem se pouziti, kde se voskarstvi
ve velkém provozuje.

Je-li kotel, kterého ku prehfivani vosku pouziti chceme, médény, musi
byti dobfe vycinovan, je-li Zelezny, musi byti emailovan; Skopiky a po-
dobné nadoby dfevené, jichz k tomu pouZziti chceme, musi byti téZz Cisté.

V Zeleznych nadobach by vosk zcervenal, ve médénych by od tvo-
ficiho se rezu opét sezelenal a tomu musi se predejiti, chceme-li miti
vosk pékny, bily.

Vosk prvé, nez jej dame prevafiti, dfive na drobno rozkrajime a
pak do nadoby s teplou vodou vsypeme. Kdyz se zaCne voda vafiti a vosk
taviti, michame jej dfevénou méchaCkou, aby se vSecken vosk s vodou
sloucil a rozpustil, na to pfelejerpe roztok do nadob vodou studenou
Caste€né naplnénych, neb nechame je v kotli na ohnisti pfi mirném ohni
as po dvé hodiny stati, az pozvolna vosk schladne a na povrchu vody
v kotli tak ustydne, Ze se mlze odebrati co pevna jiz hmota, co bochnik.

Timto zplsobem zdstane vosk delsi dobu tekutym, veskera nedi-
stota se snadnéji v horké vodé dole usazuje, tak Ze jizpo prvnim pfe-
pousténi jest vosk  dosti Cisty. Kdyby vSak nebylomoZno z pficin
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jakychkoliv kotel na ohni nechati tak dlouho, az vosk znenahla vychladne,
tedy jej, pokud horky, pozorné do néjakého Skopiku prelejeme a bud
vikem neb Ccistym platnem pfikryjeme a ovazeme, aby vosk v této na-
dob& pomalounku chladnul az docela ustydne. Bochnik vosku pak sebé-
feme a vodu, ve které se vosk vafil, skrze platno procedime; zbytky,
jez v platné uvaznou, obsahuji jeSté néjakou cCast vosku, proto odpadky
ty znovu ve vodé povafime a nahofe usazeny vosk sebéfeme a dame téz
jeSté do nadoby chladici. Mnozi voskafi uzivaji pfi Cisténi vosku také
vinného kamene a boraxu, nékdy pouze prvngjsi sil, a to z té pfiiny,
Ze se pak vosk rychleji a leh&eji Cisti.

Na 50 kg vody d& se 40 kg vosku, 1 kg CiSténého vinného ka-
mene (Weinstein) a '/2 kg boraxu. Obé soli dame dfive do vody a az
se Fadné rozpusti, teprv dame do ni vosk. Ostatni vykon jest tak pro-
vadén, jak svrchu jiz uvedeno. Takto ulistény vosk mlzZe se teprv biliti.

Nejlepsi a nejjednodussi zpdsob, ag ne nejrychlejsi, jest bileni vosku
na slunci. Ktomu cili na drobno rozkrajime, neb lépe nastrouhdme vosk
a dame v tenkych vrstvach na platno na vétS§i ramec natazené. Ramce
ty postaveny jsou na stolicky as metr vysoké. K bileni vyhlédneme si
takové misto, kde se neprdsi a kam také i kouf neb coud nemé pfi-
stupu. Castym polévanim &istou &erstvou vodou zbéli vosk docela. Ji-
nymi prostfedky lu€ebnymi urychlovati bileni neosvédc¢ilo se uplng, a
proto mnozi voskafi vraci se opét jen k staré methodé.

K bileni pfipravuji voskafi vosk tak, Zze jej rozhfaty nechaji do
studené vody kapati, kapky proménuji se tu v mald dutd zrna, kteraz
se pak na platno rozprostiraji k bileni, neb mivaji zvlaStni struhadlo,
nimZz drobi vosk v tenounké stuzky a ty opét na platno nacechrané
kladou. Chceme-li aby byl vosk ku prodeji Ghledngjsi, tedy dobfe udé-
lame, kdyz jej dfive vybilime.

Bileni takové déje se nasledovng;

5 kg rozhfatého vosku smichame s '/a kg stearinové kyseliny, kterouz
dostaneme u kazdého materialisty. Takto smichany roztaveny vosk vle-
jeme do studené vody a pak na slunci vybilime.

Voskové mléko.

900 gr fitné vody smicha se s 200 gr drasla. SmiSeninu tu sva-
fime, na to pfidame pfi stdlém michani do roztoku 400 gr Zlutého vosku.
Do odvaru toho, v némZz vSecken vosk jest rozpuStén, pfilejeme jeSté
900 gr vody, na to se roztok poznovu vafi, az se v mléko zméni, kteréz
se po vychladnuti do lahvi vleje a dobfe uzavfe. Pfed upotfebenim se
lahvi volné zaklokta.

Mlékem timto mdZe se voskovany papir pfipravovati, dfevo a pod-
lahy lestiti, stény alG natirati, aby vlhkost do vnitf vniknouti nemohla.
Mimo to mohou se jim i sadrové soSky natirati, aby nabyly pékného
lesku a mohly se pak téZz vodou ocistiti.

Voskovany papir.

600 gr vody smichame s 200 gr drasla a 400 gr smrkové bilé
smidly. Tyto souCasti vafi se tak dlouho, aZz je ze v3eho jednostejna te-
kutina. Roztok tento smichd se pak se stejnou c¢asti voskového mléka.
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Dokud je roztok teply, natfeme jim papir, na to jej smoCime v roztoku,
ktery zalezi ze 4 dill ledku a 100 dilG vody.

Takto upraveny voskovany papir hodi se dobfe za podlohu na stil
a ku pfikryti mnohych cennych pfedmétl a nahradi &asto drahé vosko-
vané platno.

Voskovad mast na Femen k obtah ovani bfitev.

Jeden dil Zlutého vosku, pdl dilu smdly, pdl dilu hustého terpen-
tinu, 2 dily bilého mydla a 2 dily olivového oleje rozpustime v Zelezném
emailovaném hrnci a do této roztavené hmoty pFidame 1 dil anglické
Cervené na jemny prasek utlucené, 5dild mazu, 1% dilu pénovce (Bims-
stein), 2 dily krvavniku (Blutstein), 4 ‘2dilu tuhy. SmiSeninu tu michame
pilné tak dlouho, az mast UpIné zhoustne, na to se da& do malych ple-
chovych krabic.

Zahradnicka mast.

Néaplastky z tohoto vosku slouzi ve Stépafstvi k tomu, by se malé
rany a pukliny strom( noZem zplisobené mohly dobfe ukryti a pfed
Skodnym vlivem vzduchu a de$té uchréaniti. Zéarovei se tim zamezi
i Skodné vytékani stromové mizy, jakoZ i zaceleni a sliti kiry se takto
podporuje. PFi $lechténi strom( jakéhokoliv druhu jest tato mast skoro
nezbytna. Mast tato pfipravuje se takto:

Roztavi se 1dil Zlutého vosku, pll dilu smily a &tvrt dilu terpen-
tinu, vSe dobfe se promichd a necha ponékud vychladnouti. Pak vyvali
se na kamené z masti té vice mensich kousk( podlouhlych, kteréz se
zabali do papiru.

Nebo timto zpdsobem: 2 dily Zlutého vosku, 1 dil skopového loje,
4 dily hustého terpentinu, pGl dilu olivového oleje a $petka 3afranu se
roztavi a promicha, na to se skrze platno vymatka a pak na podobné
kousky nakraji a wvyvali, jak svrchu podotknuto.

Laciné pofidi se mast ta i takto:

6 dild smrkové smaly, 3 dily Zlutého vosku a 1 dil terpentinu se
svafi a smichd. Na misté terpentinu mlZe se dati téZ néco malo loje.

Voskovy kyt na kovy.

Abychom kov se sklem snadnéji spojiti mohli, pouZijeme Kk tomu
kytu,® jenz takto jest slozen: 2 dily bilého vosku, 4 dily smily, 1 dil
Cerné Sevcovské smlly a 1 dil jemné na prasek utluéené cihly. Nebo
roztavime 2 dily bilého vosku, 4 dily smdly, 4 dily anglické cervené a 1 dil
hustého terpentinu. Oba tyto zplsoby kytu se pfi taveni michaji tak
dlouho, az hezky ztuhnou.

Ma-li se kov se dfevem spojiti, pouzijeme kytu, ktery sklada se
z 1 dilu vosku, 4 dill Cerné Sevcovské smlly a 1 dilu na praek utlu-
cené cihly.

Nepromokavy papir na balivo.

24 dild ledku, 4 dily bilého mydla, 15 dild bflého vosku svafime
se 120 dily vody. V roztoku tom smocime papir k baleni urceny, ne-
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chame z ného zbytednou tekutinu vykapat, na to povésime jej na $filry,
aby, neZ jej chceme upotfebiti, FAdné oschnul.

Voskové koule pro obuvniky.

Tyto hodi se dobfe k nacernéni jednotlivych Casti obuvi a pfipra-
vuji se takto:

4 dily skopového loje, 2 dily vosku Zlutého, 1 dil olivového oleje
a pll dilu benatského terpentinu. Tyto souasti se roztavi, promichaji,
a pak, kdyz se smiSenina z plotny odebrala, pfimicha se do ni jesté pal
dilu jemného troudu z lamp a na kameni na koule vyvali.

Voskova mast na obuv, aby nepr omokal a

Pfipravuje se nasledovné: 6'0 dilu Zlutého vosku, 26'/2 dilu sko-
pového loje, 6'/* dilu hustého terpentinu, 6'/2 dilu olivového oleje a 13
dild vepfového sadla se roztavi, promicha a pak pfida se do horké této
smiSeniny je$té 5 dili dobfe vypaleného koptu, na to se naleje do dfe-
vénych krabic.

Masti touto natfe se klZe obuvi a byt i sebe tvrd$i byla, zmékne
a stane se nepromokavou.

Voskovy lak bez lesku.

Tento lak slouzi k tomu, aby natfenym pracim ze dfeva, zvlast
napodobenym tvrdym dfeviim, poskytl pfijemného temného lesku a proto
se ho zvlast za nynéjsi doby, kde tento zpilsob napodobovani diev stal
se modernim, velmi zhusta uZiva.

K ucelu tomu roztavi se 10 dil( bilého vosku, a kdyz apIné roz-

tal, odstavime jej s plotny a dame do ného 10 dilikopalového laku a

pfi stalém michani pfidame do roztoku 28 dill pFecisténého terpentino-
vého oleje.

Kdyz lak tento stuhne, je tfeba jej mirné ohfati; Stétcem v laku
namocenym pak pfedméty natirdme a kdyZz lak oschnul, tfeme mista ta
flanelem, abychom Zadouciho lesku docilili.

LeStidlo na obnoveni lesku néabytku starSiho.

Rozpustime 3 dily bilého vosku a pfimichame do ného 2 dily na
praSek jemné utluceného pénovce (Bimsstein) a odstavime roztok s plotny.
V takovémto roztoku namocime kousek sukna a tfeme jim nabytek tak
dlouho, az opét Uplného lesku nabude.

Voskové mydlo.

16 dild lojového mydla dame roztati se 2 dily vosku. Dfive roz-
tavi se mydlo,k tomu pfipoji se rozhfaty vosk a micha se tak dlouho,
az obé stejnomérné se slouci, na to vleje se do uchystanych tvofitek
plechovych. Mpydlo to hodi se mezi jinym téZz na ztuhnuti krajek, tylu,
mousselinu a pod., tak Ze pfed Zehlenim nemusi se ani Skrobiti.
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Voskovani pefin a Zinének.

10 kg Zlutého vosku, 1kg hustého terpentinu a pll kg amerického
colophonia roztavime a kdyZz michanim vSe slouceno, vlejeme je do ple-
chové nadoby 6—7 em vysoké a 4 em Siroké. Vosk takto pFipraveny
slouZi k tomu, aby se jim natfela vnitfni strana barchentu neb drilu a
pod. latek, z nichz se povlaky na pefi, Zinénky, spodnice a svrchnice
Siji, €imz zamezi se prodirani pefi neb Zini skrze latku.

LeStidlo na podlahy a nabytek.

LeStidlo toto, kteréhoz uzivd se ku leSténi a voskovani podlahy
bud z tvrdého neb mékkého dfeva, na néabytek a podobné, pFipravuje
se takto:

V emailovaném Zelezném kotli svafime 500 gr drasla s 2'/a kg
vosku ve 2 litrech mékké vody a michame stale, az veSkerda z po-
¢atku husta hmota nalezité je rozpuSténa; na to ji vezmeme s ohné a
pfilévame do ni zvolna pfi stdlém michani jeSté teplé vody. Z pocatku
nalejeme jen nékolik kapek a porad vic a vice vody pFilévame a mi-
ehame tak dlouho, az se voda s hmotou UpIné sloucila. LeStidlo to po-
dobd se z po€atku srazenému mléku. Po malém ochladnuti ddme je jeSté
jednou na ohefi, aby zhoustlo, ale tu nesmi se az do varu rozhfati, ana
by se voskovina z leStidla snadno vypafila. Po malych pfestavkach pfi-
davdme do ného jesté po Castkach az do 10 litrd horké wvody. Timto
.zplsobem docilime pevné a husté voskové lestidlo neb mazadlo, kteréz
pfed upotfebenim na leSténi podlahy musime vzdy dfive horkou vodou
rozfedili.

Obchodnici prodavaji nam je obycejné v plechovych neb dfevénych
krabickach.

Chceme-li tohoto leStidla k natirani upotfebiti, vezméme z tohoto
zhoustlého lestidla as pll kilogramu a roziedime je ve 3 litrech horké
vody, dobfe je rozmichame, na to Stétcem podlahu jim natirame. Chce-
me-li miti barvu podlahy jen pfirozenou, nepfiddme do leStidla zadného
barvidla.

Pfejeme-li si miti podlahu svétloZzlutou, dame do 5 kg lestidla pal
kilogramu jemného francouzského ochru, horkou vodou je rozmichame a
michame je tak dlouho, aZz vSe vychladne. Na tmavozZlutou smichame
timto zplsobem 5 kilog. lestidla s pll kilog. péaleného satinobru. Na
hnédou 5 kilogr. lestidla, Ctvrt kilogr. hnédé casslerové. Podlaha natfend
se pak kartd€em wvylesti.

Voskové lampicky k osvétlovani slavnostnimu.

Nejednou naskyta se nam pfilezitost, osvétlovati pfi rozlicnych
slavnostech bud oken, bran slavnostnich, neb v den duSiCek hroby naSich
drahych zesnulych. K tomu hodi se tyto lampicky velmi dobfe.

Nadobky na svitivo to mohou byti z bilého plechu, které se dobfe
uvnitf olejem natrou a smiSenina vosku se, dokud je tepla, do nich na-
leje, nechd ustydnout, na to se do prostfed zapichne voskem napustény
bavinény knot. Takto upravené svitivo se z nadobky plechové slabym
ohfatim snadno vytdhne a do barevnych sklenénych lampicek nasadi.
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Nechame-li svitivo v plechovych nadobkach, neni tfeba, nez na dno
jich priletovati hfebik, na néjz knot se pfipevni. KdyZz vSak svitivo do
sklenénych nadobek pfendati chceme, tut tfeba, aby plechové ty krabice
na dné opatfeny byly jednou neb dvéma malymi rourkami pro nasazeni
knotd. Chceme-li usetfiti svitivd, nalejeme do nadobky as tfetinu vody,
tak aby svitivo po vrchu jejim plynulo. Dohofi-li az ku konci, snadno
pak uhasne, aniz by zpQsobilo nemily nékdy zapach.

Svitivo toto zélezi z nésledujicich latek:

a) Z 1 dilu bilého vosku, 2 dilG ¢isténého skopového loje; neb

b) z 2 dilG bilého vosku a 1 dilu hovéziho loje; aneb

¢ z 3 dill bilého vosku a 8 dild ¢idténého loje.

Obé tyto soucasti so roztavi, dobfe promichaji a pokud jsou teplé, do
nadobek plechovych naleji, na to se se svitivém nalozi, jak svrchu udano.

Kyt na zuby.

Kazdému snad budou zndmy malé, jako hraSek veliké kuli¢ky, kte-
rymiz duté a déravé zuby se vypliiuji, aby se do nich z pokrm( niceho
dostati nemohlo, co by zubni nerv podrazdovalo a nepfijemnou bolest
zplsobovalo. Kuliéky neb pilulky ty dfive nahfejeme, aby drobatko
zmékly, nez je do zubu vtladime. Kuli¢ek téch snadno si mlzeme do
zasoby nadélati. PfFipravujit se takto:

3 dily cistého bilého vosku roztavimes 3 dily trySle (mastixu).
Do hmotyté nakapeme apromichdme nékolik kapek z maty peprné.
Pak kdyz ponékud hmota vychladla, vyvalime z ni na mramorové ploSe
malé kulicky nebo pilulky, kteréZz sobé do krabic bucf dfevénych neb
papirovych uschovame, abychom jich v Cas potfeby pouziti mohli.

Voskovad mast proti chorobadm koZnim.

5dild bilého vosku, 5dill tuku z velryby, 5 dild mandlového oleje
se v emailované Zelezné nadobé rozhfeje a promicha, na to se naleje do
papirovych krabic a nech& vychladnouti a na malé kousky nakrdji.

Pomada na rozpukané rty.

Roztavi se 1 dil bilého vosku, Ctvrt dilu tuku velrybiho, | ¥* dilu
sladkého mandlového oleje a pfida se nékolik kousk( alkanového kofinku,
aby nabyla pomada pékné Cervené barvy, nato se procedi a nakape se
do roztokujeSté 15 kapek citronového oleje, naleje se do papirové kra-
bice, z kteréz po vychladnuti se vyklopi a na malé kostky nakraji.

Podobnym zplisobem pfipravuje se k témuz Gceli pomada, zéleZe-
jici z 2 dilG bilého vosku, 8 dild vepfového sadla, 1 dilu sladkého
mandlového oleje; vSe se rozhfeje a micha az do vychladnuti.

Taktéz docili se pomady, rozhfeji-li se pfi mirné teploté 2 dily bi-
Iého vosku, 7 dill vepfového sadla, do Gehoz se 2 dily prekapané (de-
stilované) vody pfimichavad az do vychladnuti.

Glycerinovy voskovy balsam na zvlaénéni klze.

Rozhfejeme pozorné v emailované nadobé pfi mirném teple 2 dily
bilého vosku, 2 dily velrybiho tuku, 8 dili mandlového sladkého oleje,
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4 dily glycerinu, osminu dilu rdzového oleje a micha se az do vychlad-
nuti, na to vleje se do malych sklenicek, kteréz se voskovanym papirem
zavazi a uschovaji. V' obchodé prodava se tento balsdm jakozto licidlo.

Voskova pomada na stuhnuti vlasl neb vousl.

Tato pomada pfipravuje se takto:

16 dild bilého vosku, 90 dild hovéziho loje, 2 dily velrybiho tuku
a 1dil bergamotového oleje roztavime, procedime, nékteré vofiavky do ni
pfimichame a nalejeme do tvofitek plechovych, skladacich aneb oblych
papirovych trubicek, kteréZ jsme postavili do studené vody. Pak zabali
se do bilého neb barevného staniolového papiru a opatfi se néjakou
vkusnou vinétkou. Pomada tato se také barviva, aby se barvé vlast neb
voust prizplsobila. Na Zluto barvi se kurkumem, na hnédo extraktem
z ofechovych Supin, na €erno koptem, na bilo dilkovou bélobou.

Dle jiného zplsobu pfipravuje se pomada tato téZz ze 4 dild bilého
vosku, *3 dilG velrybiho tuku, pll dilu mandlového oleje a pdl dilu sko-
ficového oleje.

Uherskd poméda na vousy.

Poméda tato, jiz na ztuhnuti vousu pouZivaji mladi lidé, pfipra-
vuje se takto:

1. Rozpustime na porceldnové misce, kterouz jsme do horké vody
postavili, 500 g Zlutého vosku se 125 g bilého mydla, nechame trochu
vychladnouti a vmichame do roztoku, prvé nez Uplné vychladnul, 5 g
bergamotového oleje a 1 g peruvianského balsamu. Na sklenéné neb
mramorové ploSe vyvalime z vychladlé pomady tenounké oblé kousky,
které pak do papiru zabalime.

2. Rovnéz rozpustime na porcelanové misce, do horké vody posta-
vené, 150 ~ bilého vosku, 250 g velrybiho tuku, 1000 g cerstvého, ne-
soleného masla se 125 g benatského terpentinu. Kdyz vSe teplem Uplné
sefidlo, pfidame do roztoku 45 g jemného &therického oleje.

Tato lepkava, masti podobnd pomada da se do malych lahvicek,
zatkou dobfe uzavfe, aby pfilis nestvrdla a ma-li se prodavati, opatfime
lahvi€ky vkusnou vinétkou.

3. Pfi mirném teple roztavime 150 dild Zlutého wvosku, 60 dill
Cisténého loje, a kdyZz obé se promichalo a rozfedilo, ddme do smiSeniny
jesté 1 dil perubalsamu, 2u, dilu bergamotového oleje, pll dilu citréno-
vého oleje, fio °~eJe z hofkych mandli a '/,0 dilu pizma.

Ponékud vychladla pomada tato vyleje se na kamenou plochu, vy-
véali se z ni valcovité kousky a do papiru zabali.

Lécivy naplastek na podebraniny
od Lorraina.

Naplastku tohoto uziva se proti vSem zlym, zastaralym podebrani-
nam, a tézko hnisajicim ranam a pod.
Je to Zlut4, terpentinem a voskem silné pachnouci mast.

5
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Dle Wittsteina jest to smiSenina nasledujici: 65 g zlutého vosku,
32 g kolofonia, 32 g stromového oleje, 1Gg hovéziho loje a 16 g terpentinu.

Mast universalni.

Mast tato ma pry byti pro viecko. Je to zluta mast, kteraz dle
zkoudky Hagera jest smiSenina z 9 dild vosku, 3 dili sadla neb loje,
4 dilG terpentinu a 2 dild zhoustlé 3$tavy ptatiho mléka (Ornithogalum
arabicum L.)

Dobra mast z vosku.

Tato mast UCinkuje velmi dobfe a rychle na podebraniny, a upotfe-
biti da se na léceni ran a spalenin, a tu mdze si kazdy snadno sdm pori-
diti, roztaje-li teplem 2 dily vosku a smicha se 6 dily stromového oleje.

Proti rGzi v hlavé.

S prospéchem uzivd se tu vosku. Vezméme k Ucelu tomu néjakou
plechovou nadobu s uhlim fefavym, posypme je drobnymi kousky starych
Cernych plastd. Nemocny drzi nad koufem tim hlavu, kterouz néjakym
Satkem neb prostéradlem byl pfikryl tak, aby veSkery vypar z doutna-
jicich plastd mohl zachytit. K témuz Gcelu, jakoz i k umirnéni bolesti,
povstalych suchym ldmanim, mozno téZz takto pouZiti vylisovanych od-
padkd z vostin, kteréz nam po dobyvani vosku byly zdstaly.

Spafime-li téchto a oblozime-li jimi pokud jsou teplé Uudy, které
bolestmi jsou suzovany, zmirnime tim Skubani a loupani v Gdech téch
zna€né, zvIasté jestli to Castéji opakujeme.

Prostfedek k zapuzeni kufich ok.

Roztavime-li kousek Zlutého vosku a natfeme jim tence kousek
platénka a pfilozime néplastek ten na kufi oko, pfestane nés trapit!
a po Castém pouziti tohoto néaplastku se pak kufi oko tak umrtvi, ze
se da snadno vyloupnouti.

Burgundska smolna mast.

Rozpustime 3 dily zlutého vosku, 2 dily vepfového sadla a 1 dil
burgundské smlly a michame v3e a7 do schladnuti. Tato mast jest
dobry prostfedek na zméknuti kéze.

Burgundsky smolny cerat.

2 dily Zlutého vosku, 1 dil skopového loje, 1 dil hustého terpen-
tinu a 1 dil burgundské smdly se rozpusti, promichava aZ do vychlad-
nuti, na to se do kdZzelovité slepenych papirovych krabic, které v stu-
dené vodé jsou postaveny, naleje. Natirame-li timto ceratem k{zi Castéji,
podrzi vzdy vlacnost a mékkost.
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Gold-Creams.

| této masti uziva se s prospéchem na omlazeni a zvlaénéni kize
a pripravuje se takto:

a) Rozpustime v nadobé do horké vody postavené 1 dil bilého
vosku, 2 dily velrybiho tuku, 8 dilG mandlového oleje a 5 dilG rdzové
vody; nebo

b) 2 dily bilého vosku a 2 dily velrybiho tuku rozpusti se ve vétsi
silné, dobfe polévané porcelanové misce, pak pfidd se do roztoku tohoto
8 dili mandlového oleje, pfi mirném teple se smicha, aZ je stejnomérné
promichan, na to do ngho zvolna pfilévame a zamichame 12 dild ohfaté
rGizové vody. Kdybychom pfilévali jen studenou rlZovou vodu do roztoku,
brzy by ztuhl.

¢) Mandlovy cream pfipravuje se timtéz zplsobem, jenom Zze dame
do roztoku misto sladkého mandlového oleje olej z mandli hofkych.

‘v'i'm
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PFredm luva .

i. Med a jeho upotfebeni jindy a nyni

1. Jakym zpdsobem lze med co nejlépe vyuzitkoval.
I11. Jak lze med nejsnadnéji ucistiti....

oddil prvy:

Nakladani a zavafeni ovoce do m ed u ...
Nakladani hrusdek .o
Zavafeni angreStu (srstek)..
Zavareni SvesteK..........
Nakladani tfe$ni a visni.

Nakladani broskvi a merunek..
Nakladani vlasskych ofech? ..
Vinné hrozny v medu naloZené
Melouny medem slazené........
Ovoce vseho druhu do medu nakléadané.

Oddil druhy:

Pfipravovani pokrmd z medu
Co v8e potfebi k pfipravovani perniku...
Tésto pernikarské...
1 Tésto medové..
2. Tésto syrupové.
3. Tésto cukrové...
Pfiprava tésta k peceni.
Peceni perniku ...
Poleva neboli glasura k natirani rozlicuych druhl perniku.
a) Obycejné polévani perniku...
b) Bilé polévani.......
c) Bilé polévani jiného druhu
d) Jesté jiny druh bilého polév
e) Hnédé polévani.....
f) Jiné hnédé polévani.
Oddil treti:
Prlpravovanl jednotlivych druhG perniku ..
1. Obycejny pernik ...
. Brundvicky pernik ..
. Jemny tabulovy pernik
Hnédy pernik ..
Pernik k zapuzeni Skrkavek
. Velmi jemny hnédy pernik...
. Hnédy tabulovy pernik..
. Jiny medovy pernik..
. Francouzsky pernik..
10. Jiny francouzsky perni
11. Bily medovy pernik

OCENDUAWN



12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.

33.
34,
35.

Barveni perniku
a) Cervena barva..
b) Modrd barva.
c) Zelena barva
d) Zlutad barva

Kochenillova barva ¢ervena

Doméci pernik
Berlinsky pernik medovy.
Jiny druh berlinského perniku..

Jemny pernik kofenity ... .
Jemny ceskypernik s kofenim jiného druhu .
Norimbersky pernik ... .28
Cokoladové pernikové kolacky.. .28
Vladské medové kolace..... .28
Norimbersky hnédy pernik. .28
Holandsky pernik...... .29
BremsKY P & TN 1K oo 29
Videfisky pernik.... . 29
SVYCArské KOFENITE K O TA G € wurveereeceeeeeeeeeceeseeeee et 29
Lipské pecenky (pumpernikle).. .30
Krajinské medové kolacky.

Medové koblizky

Klasterské koblizky, uonetky

Jemné skoficové kolacky .31
Medové pastelky . .31
Medové Bernské pecenky (pumprnikle) .. 31
NOrimberské PeCenKY ..o 32
Chrudimské pecenky

Medové celtlicky...

Medovy ndkyp ..
Dodatek:

Zluta barva $afranova.....

Pomeran¢ova klra v cukru nakladana..

Marcipadn K poKIAdANT P € N TK U ot

Pfipravovani napoji z m edu
. StaroCeskd medovina

. Medovina podobna dle Dzierzon

. Medovina viSfova (visnak).

. Sampariské medové vino dleV. Schultze.

.Med"ovy likér dle Dennlera...

. Me&,ové limonéda dle Pollmanna
. Medovy ocet dle U¢ika

oddil &tvrty:

. Vino z medu dle JarkoVSKEN O .o 36
Medovina ¢eskd . . . 36
Medovina dle dra. N. Groegera.. 37

. RYDIZOVA M @dOVIiNA . 37

Medové vino dle Dzierzona.....
Medové vino M adeira ...
malinovd (malifnék)...

dle Rothschltze
” polska,tretiak ...

. Medové pivo dle Tim m a .45
. ioar D ZIBTZOMA ittt ettt e be et et et et erteaeebeebe b entenean 45

" ,, starsiho zplsobu . 46

18 ROTNSCRUTZE e 46

, dle V. Schultze....

, jiného druhu......



oddil paty:
Med lékem . iq
Med proti kasli.. -q

Med proti krénim
Med proti nemocem oénim ~ ..
Med prostfedkem proti zacpé
Med proti omrzliné ...
Mazadlo na popraskanou k & Z i ..
Med proti nervosni zim uici
Néplast z medu na podebraniny..
Medova pomada ...
Zivotni balsdm z m ed u ...

Fcnyklovy extrakt od Egerse ve V ratislavi. .Pjj
Extrakt z léCivych bylin (Krauterextrakt) otl Moravice N
Silici likér Engelhoferdv v Styrském Hradci. .53

OC€ni voda dr. W hita .o
Extrakt roz¢ilujici (alterativni) od Pierve v Buflalu
Medovy balsam Hillfiv ...
Rdzovy balsam (Poitrinage
Venusin osvézujici balsam od Hudsona
Africkd kaktusovd pomada od W alw itze
Aromatické Gstni mydlo od Zalmona..
Pilulky udni od Pintera ve Vidni ..
Blancardové pilulky pafizské

Oddil Sesty:
Vosk a jelio upotfebeni...
Pfepousténi vosku vceliho
Cisténi a bileni vosku ..
Voskové m léko ... .
Voskovany papir .. .00
Voskova mast na femen k obtahovani bfitev

Zahradnickd m ast... .01
Voskovy kyt na kovy . .01
Nepromokavy papir Na DaliVo 61
Voskové koule pro obuvniky..... 02
Voskovad mast na obuv, aby nepromokala ... 02

Voskovy lak bez lesku
Lestidlo na obnoveni lesku nabytku star$iho
Voskové m ¥ d 10 e
Voskovani pefin a Zinének..
Lestidlo na podlahy a nabytek ..
Voskové lampicky k osvétlovani slavnostnimu...
Kyt N2 ZUDY o
Voskova mast proti chorobdm koznim .
Poméda na rozpukané rty ...
Glycerinovy voskovy balsam na zvlaénéui k & Z e ...
Voskovd pomada na stuhnuti vlasd neb vousl .
Uherskd pomada na vousy
Lécivy naplastek na podebraniny od Lorraina.
Mast universalni.........

Dobra mast z vosku
Proti rizi v hlavé..
Prostfedek k zapuzeni kufic
Burgundska smolndm ast..
Burgundsky smolnycerat
Gold-Greams




